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PRÉFACE 


Par  suite  du  mode  d'instruction  suivi  dans  nos  lycées  et  nos 
écoles,  la  génération  actuelle,  qui  réunit  pourtant  un  ordre 
1res  varié  de  connaissances,  est  presque  étrangère  au  milieu 
«lui  l'entoure.  Nous  avons  étudié,  au  collège,  le  monde  ancien, 
la  littérature,  l'histoire,  la  philosophie  de  la  Grèce  et  de  Rome. 
On  nous  a  initiés  aux  conquêtes  d'Alexandre   et  de  César, 
aux  faits  et  gestes  de  Caton  l'ancien   et  de  Denys  le  tyran. 
Nous  savons  la  valeur  du  sesterce  romain,  du  talent  et  de  la 
mine  de  Corinthc  ou    d'Athènes,   et  nous  pourrions  dire  le 
nombre  des  galères  qui  figuraient  à  la  bataille  de  Salamine. 
En  revanche,  nous  connaissons  fort  peu  la  nature  et  les  pro- 
priétés de  l'air  que  nous  respirons,  de  l'eau  que  nous  buvons, 
des  aliments  qui  apaisent  noire  faim,  des  combustibles  qui 
servent  à  nous  éclairer  et  à  nous  chauffer.  Quand  l'enfant  in- 
terroge le  père,  avec  son  clair  regard  fixé  sur  le  sien,  et  lui 
pose  la  plus  simple  question  sur  un  objet  usuel,  sur  la  cause 
d'un  phénomène  physique  qui  se  passe  à  chaque  instant  sous 
^s  yeux,  combien  de  fois  le  père  n'cst-il  pas  forcé  de  rester 
muet  à  cette  interrogation  naïve  ! 

C'est  pour  répandre  dans  la  jeunesse  les  connaissances  utiles 
que  nous  avons  écrit  le  Savant  du  foyer.  Nous  nous  proposons, 
dans  ce  livre,  de  donner  des  renseignements  scientifiques 
8Ur  l'origine,  la  nature  et  les  propriétés  des  substances,  des 
agents,  des  appareils  qui  sont  en  usage  dans  la  vie  ordinaire. 
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ii  PREFACE. 

Nous  introduisons  la  science  dans  le  logis;  nous  la  faisons 
asseoir  au  foyer  domestique,  pour  qu'elle  nous  fournisse  l'ex- 
plication des  différents  actes  qui  s'accomplissent  dans. le  cours 
de  notre  existence. 

Respirer,  se  nourrir,  se  couvrir  de  vêlements,  se  chauffer, 
réagir  contre  les  influences  physiques  du  dehors,  combattre 
les  maladies  qui  peuvent  nous  assiéger,  tel  est  à  peu  près  le 
cercle  dans  lequel  se  résument  les  actes  de  la  vie  usuelle.  C'est 
d'après  cela  que  nous  avons  distribué  comme  il  suit  les  ma- 
tières qui  composent  le  Savant  du  foyer. 

Le  premier  chapitre  est  consacré  à  Y  Air  atmospMrique,  h  sa 
composition,  à  ses  effets  sur  l'homme  et  sur  les  animaux. 

Dans  le  second  chapitre,  qui  traite  des  Aliments,  nous  étu- 
dions le  pain,  le  lait,  le  beurre,  le  fromage  et  les  œufs.  Nous  con- 
sidérons ensuite  les  viandes,  qui  comprennent  les  animaux  de 
boucherie,  le  gibier  et  la  volaille.  Nous  passons  de  là  aux  poissons 
de  mer  et  d'eau  douce  consacrés  à  l'alimentation.  Viennent  enfin 
les  légumes  et  les  fruits  alimentaires.  Nous  donnons  des  rensei- 
gnements scientifiques  sur  les  différentes  espèces  animales  et 
végétales  que  nous  passons  en  revue. 

Le  troisième  chapitre  est  consacré  aux  Boissons.  Ici  se  placent 
l'histoire  de  Veau,  considérée  au  point  de  vue  physique,  chi- 
mique et  économique;  celle  du  vin,  de  la  bière,  du  cidre  et  du 
poiré,  auxquels  nous  avons  joint  Veau  gazeuse,  liquide  qui  joue 
maintenant  un  certain  rôle  comme  boisson. 

Le  quatrième  chapitre  a  pour  objet  les  Condiments,  sub- 
stances qui  ne  sont  pas  à  proprement  parler  comestibles,  mais 
qui  entrent  dans  notre  alimentation  comme  assaisonnements 
culinaires.  Le  sel  marin  est  étudié  ici  dans  son  origine,  dans 
ses  propriétés  et  dans  ses  différents  modes  d'extraction.  Le 
vinaigre,  les  épices,  le  sucre,  le  chocolat,  sont  examinés  dans  le 
même  chapitre,  au  point  de  vue  de  la  science  et  de  l'industrie. 

Le  chapitre  cinquième  embrasse  l'étude  des  différentes  sub- 
stances qui  sont  mises  en  œuvre  pour  les  usages  de  la  toilette, 
telles  que  le  savon,  la  pommade,  le  peigne,  Yéponge,  les  eaux 
de  senteur  et  les  parfums. 

L'étude  des  matières  textiles  qui  composent  nos  vêtements 
et  nos  tissus,  et  qui  fait  l'objet  du  sixième  chapitre,  présentait 
beaucoup  de  difficultés  pour  un  exposé  élémentaire.  Afin  d'in- 
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traduire  quelque  clarté  dans  ce  sujet  complexe,  nous  avons 
divisé  en  trois  groupes  les  tissus  qui  servent  à  confectionner 
nos  étoffes  de  vêtement  ou  d'ornement  :  1*  Jes  toiles;  î#  les  lai- 
nage*;  3°  les  soieries.  En  parlant  des  toiles,  nous  considérons 
successivement  le  coton,  le  chanvre  et  le  lin,  et  nous  faisons 
connaître  les  procédés  qui  servent  à  transformer  en  tissus  ces 
matières  végétales.  Dans  les  lainages,  nous  décrivons  la  fabri- 
cation des  draps  et  des  étoffes  de  laine  ;  dans  les  soieries,  nous 
donnons  une  idée  des  différentes  opérations  qui  composent  la 
belle  industrie  de  la  fabrication  des  tissus  de  soie. 

Comme  annexes  au  chapitre  des  Vêlements  et  des  Tissus,  nous 
avons  ajouté  l'histoire  du  cuir,  celle  du  caoutchouc  et  celle  de 
la  gutta-percha,  matières  qui  jouent  un  rôle  essentiel  dans  la 
confection  des  chaussures  et  autres  objets  de  vêtement. 

Le  chapitre  septième  est  consacré  à  décrire  les  appareils  ou 
ustensiles  qui  servent  à  nous  chauffer.  Nous  considérons  à 
part  le  chauffage  par  les  cheminées,  les  poêles,  les  cheminées- 
poêles  et  les  poêles  mobiles;  le  chauffage  par  le  gaz  et  par  les 
calorifères. 

Les  minéraux  et  les  mélaux  fournissent  de  précieuses  res- 
sources à  l'économie  domestique.  Le  chapitre  huitième,  intitulé 
les  Minéraux  utiles  et  les  Métaux  usuels,  a  pour  objet  de  faire 
connaître  les  espèces  minérales  et  métalliques  qui  rendent  le 
plus  de  services  à  l'homme.  Nous  les  avons  divisés  en  trois 
groupes  :  les  pierres,  les  combustibles  et  les  métaux. 

Le  neuvième  chapitre  a  pour  titre  les  Bijoux,  les  Monnaies 
et  les  Pierres  précieuses.  Les  notions  scientifiques  acquises  par 
le  lecteur  dans  le  chapitre  précédent  trouvent  leur  application 
dans  l'élude  des  monnaies,  dont  la  composition  et  la  valeur 
doivent  être  connues  de  tout  le  monde,  et  dans  l'étude  des 
bijoux  et  des  pierres  précieuses  qui  forment  nos  parures,  ou 
qui  servent  à  la  décoration  de  nos  demeures. 

Dans  le  dixième  chapitre  on  s'occupe  des  Excitants,  c'est- 
à-dire  de  ces  substances  dont  l'usage  se  trouve  chez  tous  les 
peuples  anciens  et  modernes,  et  qui  ont  pour  effet  de  réveiller, 
de  stimuler  notre  système  nerveux.  Le  tabaè,  le  café,  le  tM, 
les  diverses  eaux~<le-vie  et  les  liqueurs  spiritueuses  sont  les 
excitants  que  nous  passons  en  revue,  comme  étant  le  plus 
généralement  en  usage. 

Nous  avons  distribué  en  douze  groupes  les  agents  princi- 
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paux  auxquels  la  médecine  a  recours,  et  que  nous  étudions 
dans  le  dernier  chapitre,  sous  le  titre  de  Médicaments.  Ces 
douze  groupes  sont  :  les  mfdicammtt  narcotiques,  les  tétaniques, 
les  sédatifs,  les  pur$aiif$%  Icsémàtiques^les  diurétiques,  les  sudo- 
rifique**  les  émolliïfUs*  les  stimula*!**  les  astringents,  les  toniques 
et  les  modificateurs* 

Tel  est  l'ensemble  des  motions  qu  embrasse  le  Savant  du 
foyer.  Un  grand  nombre  de  figures,  exécutées  avec  soin,  com- 
plètent nos  descriptions. 

Nous  serons  heureux  si  cet  ouvrage  éveille  dans  quelques 
esprits  le  goût  des  sciences  positives,  et  surtout  s'il  contribue 
à  fournir  à  nos  jeunes  lecteurs  des  notions  précises  sur  les 
objets  auxquels  ils  auront  sans  cesse  recours  dans  la  pratique 
de  la  vie. 

L'homme  qui  a  le  plus  contribué  à  faire  entrer  l'éducation 
publique  dans  une  voie  intelligente  et  raisonnable,  Rollin, 
écrivait  dans  son  Traité  des  Etudes  : 

«  Bien  n'est  plus  commun  parmi  nous  que  l'usage  du  pain  et  du  linge  ; 
rien  n'est  plus  rare  que  de  trouver  des  enfants  qui  sachent  comment  l'un 
et  l'autre  se  préparent,  par  combien  de  façons  et  de  mains  le  blé  et  le 
chanvre  doivent  passer  avant  que  de  devenir  du  pain  et  du  linge.  Il  en 
faut  dire  autant  des  étoffes  de  laine,  qui  ne  ressemblent  guère  à  la  toison 
des  brebis  dont  on  les  forme,  pas  plus  que  le  papier  ne  ressemble  à  ces. 
chiffons  qu'on  ramasse  dans  les  rues.  Pourquoi  ne  pas  instruire  les  en- 
fants de  ces  ouvrages  merveilleux  de  la  nature  et  de  Fart,  dont  ils  font 
usage  tous  les  jours,  sans  y  faire  réflexion?  » 

Le  Savant  du  foyer  est  la  réalisation  du  vœu  exprimé  par 
l'illustre  auteur  du  Traité  des  Études. 
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L'AIR  ATMOSPHÉRIQUE 


Dans  ces  études  rapides  que  nous  allons  entreprendre  avec 
■nos  jeunes  lecteurs,  et  qui  sont  destinées  à  donner  l'interpré- 
tation scientifique  des  faits  les  plus  importants  de  la  vie 
usuelle,  le  premier  corps  qu'il  importe  d'examiner,  c'est  l'air 
atmosphérique.  De  toutes  les  substances  nécessaires  à  l'entre- 
tien de  la  vie,  l'air  est,  en  effet,  la  plus  nécessaire.  Suspendez 
quelque  temps  la  respiration,  c'est-à-dire  le  phénomène  qui  a 
pour  effet  d'introduire  l'air  atmosphérique  dans  les  poumons, 
•et  vous  compromettez  sérieusement  l'existence  chez  l'homme 
et  chez  les  animaux;  supprimez-la  totalement,  et  vous  anéan- 
tissez la  vie.  On  peut  se  passer  pendant  un  certain  temps  de 
nourriture  et  de  vêtements,  mais  on  ne  peut  se  priver,  sans 
danger  de  mort,  de  l'action  vivifiante  de  l'air.  De  tous  les 
besoins  matériels  attachés  à  notre  faible  nature,  le  besoin 
d'air  est  le  plus  impérieux,  le  plus  pressant.  Dans  beaucoup 
de  langues,  les  mots  vivre  et  respirer  sont  identiques,  et  le  lan- 
gage traduit  fidèlement  ici  une  relation  naturelle  entre  ces 
deux  phénomènes. 

Indispensable  à  l'entretien  de  la  vie  chez  les  êtres  organisés, 

LI  SAVANT  DU  FOTfl.  1 


2  LE  SAVANT  DU  FOYER. 

dans  les  animaux  comme  dans  les  plantes,  l'air  est  encore 
l'agent  essentiel  de  la  combustion,  ce  grand  phénomène  qui 
fournit  à  l'homme  le  moyen  de  se  réchauffer,  de  se  nourrir, 
et  préside  à  la  plupart  des  actions  chimiques  qui  s'accomplis- 
sent sur  la  terre.  L'air  est  l'aliment  du  feu  :  sans  air  le  feu 
ne  s'allume  pas,  ou  s'éteint.  C'est  encore  l'air  qui  altère  les 
métaux,  qui  rouille  le  fer,  couvre  le  cuivre  d'une  couche 
grisâtre,  ternit  le  plomb,  l'étain,  le  zinc,  rancit  les  huiles  et 
les  graisses,  change  le  vin  en  vinaigre,  etc.  C'est  par  la  com- 
bustion, c'est-à-dire  par  l'action  de  l'air  sur  les  matières  com- 
bustibles, que  s'accomplissent  dans  nos  usines  les  opérations 
ayant  pour  but  d'extraire  les  métaux  de  leurs  minerais  natu- 
rels, de  façonner  l'argile  en  vases  élégants  et  commodes,  de 
donner  aux  métaux  usuels  les  formes  et  les  dispositions  que 
nos  besoins  exigent. 

L'air  atmosphérique  est  encore  le  véhicule  du  son;  c'est  par 
les  vibrations  de  l'air  transmises  à  l'organe  auditif  que  sont 
perçues  par  l'homme  et  les  animaux  les  sensations  des  sons 
et  des  bruits.  Toute  impression  sonore,  depuis  les  éclats  re- 
tentissants du  tonnerre  jusqu'au  plus  faible  murmure  d'un 
ruisseau,  résulte  des  vibrations  de  l'air.  La  voix  et  le  chant, 
le  cri  des  animaux,  la  parole  humaine,  ne  proviennent  que 
d'une  émission  d'air.  Supprimez  l'air,  et  à  la  surface  de 
la  terre  régnerait  un  silence  affreux,  image  et  attribut  du 
néant. 

L'étude  d'un  corps  d'une  importance  aussi  fondamentale 
dans  les  actions  de  la  nalure  doit  donc  arriver  en  première 
ligne  dans  un  ouvrage  destiné  à  donner  l'explication  scienti- 
fique des  principaux  phénomènes  qui  se  passent  dans  la  vie 
usuelle.  En  quoi  consiste  donc  l'air  atmosphérique,  cet  agent 
physique  universel,  indispensable  à  l'existence  comme  à  l'ac- 
tivité humaines? 

Sur  cette  question  capitale  la  science  est  restée  muette  pen- 
dant une  longue  série  de  siècles.  Les  anciens,  les  Grecs  et  les 
Romains,  avaient  quelques  notions  confuses  de  l'existence  et 
des  propriétés  de  l'air.  Les  mouvements  tumultueux  de  l'at- 
mosphère, les  puissants  effets  mécaniques  produits  par  les  ou- 
ragans et  les  tempêtes,  forçaient  bien  à  admettre  l'existence  de 
l'air;  mais,  d'un  autre  côté,  sa  légèreté  apparente,  son  défaut 
de  couleur,  qui  le  rend  invisible,  troublaient  et  altéraient  cette 
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première  notion.  Les  anciens  se  refusaient  à  voir  dans  l'air 
atmosphérique  une  réalité  matérielle;  ils  en  faisaient  une  sorte 
d'esprit  (spiritits),  nom  qui  s'appliquait  à  la  fois  à  l'air  et  à 
l'âme  immatérielle  de  l'homme  dégagé  de  son  enveloppe  ter- 
restre. En  voyant  certains  corps  légers,  tels  que  les  plumes 
des  oiseaux,  le  duvet  des  plantes,  les  minces  feuilles  de  papy- 
rus,  s'élever  dans  l'air  ou  y  demeurer  suspendus,  on  était  con- 
duit à  penser  que  l'air  n'avait  aucun  poids,  qu'il  avait  même, 
comme  on  le  disait,  une  pesanteur  négative. 

Toutes  ces  fausses  idées  sur  la  nature  et  les  propriétés  de 
l'air  ont  régné  depuis  l'antiquité  la  plus  reculée  jusqu'au 
dix-septième  siècle.  Ce  fut  alors  que  l'illustre  Galilée,  l'un 
des  plus  beaux  génies  dont  l'humanité  s'honore,  constata  le 
fait  de  la  pesanteur  de  l'air,  et  en  donna  des  preuves  irré- 
cusables. Par  diverses  expériences,  il  détermina  même  le 
poids  réel  de  ce  corps  dont  les  anciens  avaient  nié  la  maté- 
rialité :  il  trouva,  pour  nous  servir  des  mesures  modernes, 
qu'un  litre  d'air  pèse  un  peu  plus  d'un  gramme  (l*r,3). 

Tout  ce  qui  est  matériel  est  pesant.  Le  poids  de  l'air  est 
faible  sans  doute,  puisqu'un  litre  de  ce  fluide  ne  pèse  qu'un 
gramme  et  trois  décigrammes  :  il  est  plus  léger  que  l'eau, 
dont  un  litre  pèse  un  kilogramme,  que  le  fer,  dont  un  litre 
pèse  sept  kilogrammes  ;  mais  tout  léger  qu'il  est,  quand  il 
s'accumule  en  grandes  masses,  il  unit  par  produire  de  très 
puissants  effets.  Les  vents,  qui  ne  sont  autre  chose  que  de  l'air 
mis  en  mouvement  avec  une  vitesse  considérable,  poussent  sur 
la  mer  de  pesants  navires,  en  agissant  sur  l'immense  surface 
de  leurs  voiles;  les  ouragans  et  les  trombes,  qui  résultent 
de  mouvements  encore  plus  rapides  de  l'air,  déracinent  les 
arbres,  renversent  les  plus  solides  édifices  et  sèment  la  déso- 
lation sur  de  vastes  étendues  de  pays. 

Il  n'est  pas  difficile  d'évaluer  exactement  la  pression  que 
l'air  exerce  sur  une  surface  donnée.  On  a  reconnu  que  l'at- 
mosphère forme,  sur  le  globe  que  nous  habitons,  une  couche 
dont  la  hauteur  verticale  est  d'environ  quinze  lieues.  D'après 
cela,  l'air  doit  agir  sur  la  surface  de  la  terre  comme  une  très 
pesante  masse.  On  a  calculé  que  chaque  centimètre  carré  de  la 
surface  du  sol  ou  de  la  mer  reçoit,  par  le  fait  de  la  colonne 
d'air  qui  pèse  au-dessus,  une  pression  représentée  par  un  ki- 
logramme. On  peut  conclure  de  là,  en  connaissant  la  surface 
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totale  que  présente  le  corps  d'un  homme  de  moyenne  taille 
(qui  est  d'un  mètre  et  trois  quarts  de  mètre  carré),  que  notre 
corps  supporte,  par  la  pression  de  l'air,  un  poids  de  dix-sepl 
mille  kilogrammes.  Le  savant  Haûy,  en  rapportant  ce  dernier 
calcul,  ajoutait  spirituellement  :  «  Voilà  pourtant  de  quel 
poids  étaient  chargés  les  anciens  philosophes  qui  niaient  la 
pesanteur  de  l'air  !  » 

Mais  nos  jeunes  lecteurs  s'inquiètent  peut-être  de  ce  poids 
énorme  que  leurs  épaules  ont  à  supporter  ;  ou  bien  encore, 
d'après  l'aisance  et  la  liberté  de  leurs  mouvements,  ils  sont 
disposés  à  tenir  en  quelque  suspicion  ce  résultat  de  la  science  : 
hâtons-nous  de  les  rassurer.  Si  l'air  presse  au  dehors  de  notre 
corps,  il  presse  de  même  au  dedans.  Dans  nos  poumons,  dans 
l'intérieur  des  vaisseaux  sanguins  qui  parcourent  l'intimité  de 
nos  organes,  l'air  extérieur  pénètre  librement,  avec  la  pression 
qui  lui  est  naturelle.  Pressés  au  dedans  aussi  bien  qu'au  de- 
hors, en  d'autres  termes,  soumis  à  deux  pressions  égales  qui 
se  font  équilibre,  nos  organes  ne  doivent  nullement  souffrir. 
Le  poisson  qui  nage  au  sein  des  eaux  profondes  supporte 
également,  à  la  partie  supérieure  de  son  corps,  le  poids  d'une 
haute  colonne  d'eau  ;  mais  par  sa  surface  inférieure  il  reçoit 
une  pression  presque  égale,  et  ces  deux  pressions  s'équilibrent 
ou  se  détruisent  l'une  l'autre.  Voilà  pourquoi  l'homme  baigné 
dans  l'air,  comme  le  poisson  immergé  sous  les  eaux,  n'ont 
rien  à  redouter  de  la  pression  des  fluides  dans  lesquels  ils 
s'agitent  avec  une  entière  liberté  de  mouvements,  et  sans 
avoir  aucune  conscience  d'une  action  physique  qui,  pour 
être  mise  en  lumière,  réclame  le  concours  d'une  science 
précise. 

Comme  preuve  à  l'appui  de  ce  qui  précède,  ajoutons  que 
lorsqu'on  s'élève  sur  une  haute  montagne,  ou  qu'on  s'élance 
dans  un  aérostat  vers  des  régions  très  élevées  de  l'atmosphère, 
un  perd  le  bénéfice  de  cet  équilibre  normal  entre  les  pres- 
sions extérieure  et  intérieure  qui  s'exercent  sur  nos  organes. 
A  mesure,  en  effet,  que  l'on  monte  dans  l'atmosphère,  on 
pénètre  dans  des  couches  d'air  de  plus  en  plus  légères,  et 
qui  produisent  une  pression  beaucoup  plus  faible  ;  mais  l'air 
resté  dans  les  poumons  et  dans  les  autres  parties  du  corps  a 
conservé  sa  même  pression  :  dès  lors,  il  presse  à  1  intérieur 
^les  organes  plus  fortement  que  l'atmosphère  raréfiée  où  se 
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trouve  l'individu.  De  là  résulte  une  gène  dans  la  respiration  : 
le  sang,  n'étant  plus  retenu  suffisamment  par  le  poids  de  l'air  - 
dans  l'intérieur  des  vaisseaux,  s'en  échappe  en  partie;  il  s'é- 
coule par  le  nez,  la  bouche,  les  oreilles  et  même  les  yeux. 
Au  contraire,  quand  on  descend  dans  les  profondeurs  de  la 
terre,  dans  un  puits  de  mine  par  exemple,  c'est  la  pression 
extérieure  qui  augmente  d'intensité,  et  l'on  est  exposé  à  des 
hémorrhagies  internes,  à  des  crachements  ou  à  des  vomisse- 
ments de  sang. 


Nous  venons  de  considérer  l'air  atmosphérique  au  point 
<ie  vue  physique;  mais  c'est  surtout  au  point  de  vue  de  la  . 
composition  chimique  qu'il  faut  se  placer  pour  comprendre 
ses  effets  et  se  rendre  un  compte  exact  et  précis  de  l'influence 
qu'il  exerce  sur  les  êtres  vivants  et  sur  les  substances  ina- 
nimées. 

L'air  est  essentiellement  formé  de  l'assemblage  de  quatre 
corps,  qui  sont  tous  gazeux,  ou  à  l'état  de  vapeur  :  l'oxygène, 
l'azote,  l'acide  carbonique  et  la  vapeur  d'eau.  Comment  peut- 
on  s'assurer  que  les  quatre  corps  énumérés  ci-dessus  font 
réellement  partie  de  l'air? 

Une  foule  de  moyens  s'offriraient  a  nous  pour  constater, 
au  sein  de  l'atmosphère,  la  présence  du  gaz  oxygène  libre  cl 
gazeux.  L'expérience  à  jamais  célèbre  que  l'illustre  chimiste 
Lavoisier  Ût  à  la  fin  du  siècle  dernier,  et  qui  servit  à  jeter 
les  bases  de  toute  une 
science  nouvelle,  la 
chimie,  est  bien  pro- 
pre &  démontrer  ce 
fait,  en  saisissant  vi- 
vement l'esprit.  Dans 
un  espace  d'air  me- 
suré et  bien  clos, 
c'est-à-dire  dans  l'ap- 
pareil représenté  dans 
la  figure  1,  Lavoisier 
fit  bouillir  du  mercure 
pendant  huit  jours  de 
suite.  L'air  contenu  dans  le  ballon  diminua  de  volum®,  et.,e 
mercure  augmenta  de  poids,  en  perdant  son  aspect  ordinaire 


.  1.  App»r«il  de  Uvoismr 
pour  l'analyse  d«  l**"' 
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et  prenant  une  couleur  rouge.  L'expérience  étant  terminée, 
Lavoisier  recueillit  la  poudre  provenant  de  l'altération  du  mé- 
tal; l'ayant  chauffée  fortement,  il  parvint  à  recueillir  un  gaz 
doué  de  toutes  les  propriétés  que  nous  rapportons  aujourd'hui 
à  l'oxygène.  Cette  expérience  ne  peut  laisser  aucun  doute  dans 
l'esprit  :  le  gaz  oxygène  a  été,  en  effet,  retiré  d'un  espace  plein 
d'air  et  mis  ensuite  en  liberté. 

Pour  constate*,  dans  l'atmosphère,  la  présence  d'une  notable 
quantité  de  gaz  azote,  il  n'y  a  qu'à  répéter  cette  expérience,  de- 
venue, pour  ainsi  dire,  vulgaire  dans  les  leçons  de  chimie  :  la 

combustion  du  phosphore  dans 
une  cloche  remplie  d'air,  comme 
le  représente  la  figure  2.  Si  l'on 
examine  les  propriétés  de  la  por- 
tion d'air  qui  est  restée  comme 
résidu  impropre  à  entretenir  la 
combustion  du  phosphore,  on  la 
trouvera  douée  de  tous  les  carac. 
tères  chimiques  qui  sont  l'apa- 
nage du  gaz  azote. 

Voulez -vous  reconnaître  la 
présence  de  l'acide  carbonique 
dans  l'atmosphère,  exposez  à  l'air  de  l'eau  de  chaux.  Vous  la 
verrez  bientôt  se  troubler,  et  laisser  déposer  des  flocons  blancs 
insolubles.  Recueillez  ce  dépôt,  et  traitez-le  par  un  acide, 
vous  recueillerez  un  gaz  que  vous  n'aurez  pas  de  peine  à 
reconnaître  pour  de  l'acide  carbonique.  Si  l'on  prend  un  mor- 
ceau de  mortier  abandonné  depuis  quelques  mois  au  contact 
de  l'atmosphère,  on  peut,  à  l'aide  d'un  acide,  en  retirer  en- 
core ce  môme  gaz  acide  carbonique,  qui  est  venu  se  fixer  sur 
la  chaux  vive  faisant  partie  du  mortier. 

Les  gouttelettes  d'eau  condensée  à  la  surface  intérieure  des 
carreaux  de  vitres,  dans  un  appartement  rempli  de  personnes, 
quand  la  température  de  l'air  du  dehors  est  fort  abaissée,  peu- 
vent servir  à  indiquer  la  présence  de  l'eau  en  vapeur  dans 
l'atmosphère.  Si  d'ailleurs  les  météores  aqueux,  la  pluie,  les 
brouillards,  dont  l'atmosphère  est  si  fréquemment  le  théâtre, 
n'en  fournissaient  pas  une  démonstration  satisfaisante,  il  suf- 
firait d'apporter  dans  une  salle  un  vase  plein  d'un  mélange 
réfrigérant  pour  prouver  expérimentalement  le  fait  en  ques- 


Fig.  2.  Combustion  du  phos- 
phore dans  l'air. 
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tion.  On  verrait  les  parois  externes  du  vase  se  couvrir  d'une 
couche  épaisse  d'eau  congelée,  et  l'on  pourrait  même,  jusqu'à 
un  certain  point,  déterminer  ainsi  la  proportion  exacte  d'eau 
en  vapeur  tenue  en  suspension  dans  l'air. 

Après  avoir  constaté  la  nature  des  quatre  substances  qui 
entrent  dans  la  composition  de  l'air,  voyons  comment  on  peut 
déterminer,  par  l'analyse  chimique,  le  rapport  de  ces  corps 
entre  eux  ;  en  d'autres  termes,  faisons  connaître  la  manière 
dont  il  convient  de  procéder  pour  effectuer  l'analyse  de 
l'air. 

Il  est  beaucoup  de  circonstances  dans  lesquelles  on  a  besoin 
de  connaître  la  composition  chimique  de  l'air.  Dans  une  cave 
ne  présentant  pas  de  moyen  facile  de  renouvellement  de  l'air, 
cet  air  s'altère  quelquefois;  dans  l'intérieur  des  galeries  des 
mines,  la  présence  de  gaz  étrangers  et  délétères  vient  fré- 
quemment vicier  l'air;  dans  une  pièce  communiquant  avec 
une  cuve  pleine  de  raisins  en  fermentation,  ou  avec  une  cuve 
de  brasseur,  l'air  peut  être  rendu  dangereux  par  la  production 
d'une  grande  quantité  de  gaz  acide  carbonique.  Dans  tous  les 
cas,  il  est  utile  de  s'assurer,  au  moyen  de  l'analyse  chimique, 
du  degré  relatif  de  pureté  de  l'air,  c'est-à-dire  de  fixer  les 
proportions  exactes  d'oxygène  et  d'azote,  et  de  reconnaître  si 
ces  proportions  sont  celles  qui  appartiennent  à  l'air  normal 
et  pur. 

Pour  analyser  l'air  d'un  espace  quelconque,  la  première 
chose  à  faire,  c'est  de  se  procurer  un  échantillon  de  cet  air. 
Il  existe  pour  cela  un  moyen  fort  simple  :  c'est  de  prendre  un 
vase  plein  d'eau,  d'un  ou  deux  litres  de  capacité,  de  l'intro- 
duire dans  l'espace  contenant  l'air  suspect,  et  d'y  vider  l'eau 
qui  remplissait  le  vase.  L'eau,  qui  est  tombée,  est  remplacée, 
dans  le  vase,  par  l'air  de  la  pièce;  et  si  l'on  bouche  tout  aus- 
sitôt le  vase,  on  a  un  échantillon  d'air  que  l'on  peut  ensuite 
soumettre  à  l'analyse  chimique. 

Quelle  méthode,  quels  procédés  faut-il  suivre  pour  faire 
l'analyse  chimique  de  l'air,  c'est-à-dire  pour  déterminer  les 
rapports  du  gaz  oxygène  et  du  gaz  azote  dan»  Tair  exa- 
miné ? 

Les  méthodes  d'analyse  pour  ûxer  les  proportion*  relatives 
de  l'azote  et  de  l'oxygène  dans  l'air  varient,  selon  qu'on  se 
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propose  de  déterminer  le  rapport  de  ces  gaz  d'une  manière 
approximative,  ou  que  Ton  désire  apporter  à  cette  détermina- 
tion la  plus  grande  rigueur  scientifique.  Dans  le  premier  cas, 
on  exécute  cette  analyse  par  la  méthode  des  volumes;  cette 
méthode  est  sujette  à  quelques  faibles  inexactitudes  que  Ton 
accepte  d'avance.  Dans  le  second  cas,  on  apprécie  le  rapport 
des  deux  gaz  par  la  pesée,  avec  des  précautions  qui  excluent 
toute  chance  d'erreur. 

Quand  on  se  propose  d'analyser  l'air  par  la  méthode  des 
volumes,  on  opère  de  la  manière  suivante  : 
Dans  une  cloche  divisée  en  parties  d'égale  capacité,  et  repo- 
sant sur  l'eau,  on  fait  entrer  un  cer- 
tain volume  d'air,  que  l'on  mesure 
en  ayant  la  précaution  de  maintenir 
la  pression  exactement  égale  au  de- 
hors et  au  dedans  de  l'éprouvette. 
On  introduit  ensuite  dans  cet  espace 
un  bâton  de  phosphore  à  peu  près 
aussi  long  que  la  cloche,  comme  le 
représente  la  figure  3,  et  l'on  aban- 
donne l'expérience  à  elle-même.  Le 
phosphore  s'empare  de  l'oxygène  de 
l'air,  pour  former  de  l'acide  phosphorique,  ou  phosphoreux; 
ret  acide  se  dissout  dans  l'eau  sur  laquelle  repose  la  cloche, 
et  le  gaz  azote  reste  libre.  Lorsque  Ton  reconnaît,  en  portant 
l'appareil  dans  un  lieu  obscur,  que  le  phosphore  n'est  plus 
lumineux,  on  agite,  pour  absorber  les  dernières  vapeurs 
d'acide  phosphoreux,  et  l'on  mesure  de  nouveau  le  gaz,  avec 
les  mômes  précautions  qu'au  commencement  de  l'expérience, 
c'est-à-dire  en  maintenant  les  niveaux  de  l'eau  égaux  au  de- 
dans et  au  dehors  de  l'éprouvette.  La  différence  de  volume 
entre  ce  résidu  gazeux  et  le  volume  primitif  de  l'air  employé 
représente  la  proportion  d'oxygène;  le  volume  restant  est  du 
gaz  azote. 

Cette  méthode,  extrêmement  facile  à  mettre  en  pratique, 
est  d'une  exactitude  suffisante;  elle  fournit  le  rapport  des 
éléments  de  l'air  avec  un  demi-centimètre  d'erreur  tout  au 
plus.  On  l'applique  avec  succès  toutes  les  fois  qu'il  s'agit  d'ana- 
lyser l'air  en  acceptant  une  erreur  légère,  dans  le  cas,  par 
exemple,  où  l'on  veut  apprécier  le  degré  de  pureté  d'un  air 


Fig.  3.  Analyse  de  l'air  par 
le  phosphore. 
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qui  remplit  un  espace  soupçonné  d'être  peu  respirable  pour 
l'homme. 

La  méthode  d'analyse  de  l'air  atmosphérique  par  la  pesée 
des  gaz  a  été  exécutée  par  les  chimistes  de  nos  jours  avec  tous 
les  soins  et  le  scrupule  que  comporte  le  désir  de  résoudre 
d'une  manière  définitive  cette  question  importante.  Les  dispo- 
sitions essentielles  de  l'expérience  sont  représentées  dans  la 
ligure  4.  Un  ballon  A,  que  l'on  a  d'avance  entièrement  purgé 
d'air  au  moyen  de  la  machine  pneumatique,  est  mis  en  com- 
munication avec  un  tube  B,  plein  de  cuivre,  et  chauffé  au 


Fig.  4.  Anal  y  m  de  l'air  par  la  méthode  de*  pesée». 


rouge.  Le  robinet  du  ballon  étant  ensuite  ouvert,  l'air  s'intro- 
duit  dans  le  ballon  par  le  tube  g  qui  termine  l'appareil,  et  il 
se  dépouille,  en  traversant  la  couche  de  cuivre  chauffé,  de 
tout  son  oxygène,  qui  est  absorbé  par  le  métal  et  forme  de 
l'oxyde  de  cuivre.  L'acide  carbonique  et  la  vapeur  d'eau  ont 
été  préalablement  absorbés  et  retenus,  avant  l'entrée  du  gaz 
Jans  le  ballon,  au  moyen  de  quatre  ou  cinq  tubes,  C,D,E,F, 
remplis  de  potasse  liquide  ou  solide,  et  de  pierre  ponce  hu- 
mectée d'acide  sulfurique  concentré.  L'augmentation  de  poids 
du  tube  plein  de  cuivre  donne  la  quantité  d'oxygène  existant 
dans  le  volume  d'air  examiné;  la  différence  entre  le  poids  du. 
ballon  vide  et  le  poids  du  ballon  plein  d'azote  fournit  le 
poids  de  ce  dernier  gaz.  On  a  de  cette  manière  dosé  l'oxy- 
gène et  l'azote  en  les  pesant  tous  les  deux,  ce  qui  exclut  toute 
chance  d'erreur.  Mais,  comme  on  le  voit,  cette  méthode  exige 
des  opérateurs  très  habitués  au  maniement  des  appareils  dé- 
licats de  physique  et  de  chimie. 

A  l'aide  de  ce  dernier  procédé,  et  en  s'entourant  de  précau- 
tions diverses  qu'il  serait  inutile  de  rapporter  ici,  on  a  reconnu 
que  l'air  renferme,  pour  100  parties  en  poids,  23  parties- 
d'oxygène  et  77  de  gaz  azote.  Si  l'on  traduit  ces  nombres  en. 
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■<j\  j;-u.  on  trouve  que  sur  100  volumes  ou 

u>;-„'  il  volumes  de  gaz  oxygène  et  79  de 


".ïuvsilion  normale  de  l'air  en  ce  qui 
,-w  el  azole. 

i   :-.iantilés  de  gaz  acide  carbonique  el 
\.>;ent  dans  l'air,  on  fait  usage  de  Vap- 

;:i:-  représente  la  figure  5. 
.>;  mnpli  d'eau.  En  ouvrant  le  robinet 
placé  à  la  partie  in- 
férieure de  ce  vase, 
on  fait  écouler  l'eau. 
qui  est  remplacée  par 
de  l'air,  lequel  vient 
remplir  le  vase  A. 
dont  la  capacité  est 
connue.  Mais,  pour  ar- 
river dans  ic  vase  A,  il 
faut  que  l'air  traverse 
les  six  tubes  a,  b,  •; 
»/.  r.  f.  Les  deux  pre- 
miers tubes  a,  b  con- 
tiennent de  la  pierre 
ponce  imbibée  d'acide 
«.i  L'acide  sulfuriquc;  les  quatre 

autres,  c,  (/,  e,  f,  éga- 
nv.  imbibée  de  potasse.  L'air  en  tra- 
t.  tubes  se  dépouille  de  son  eau,  et 
vai'ibé  par  la  potasse  contenue  dans 
i,  Vs  deux  tubes  du  milieu  avant  et 
.i  i.  par  l'augmentation  de  poids  de 
..*  .ai  jiw  acide  carbonique  existant 


»,■  carbonique  existant  dans  l'air 
,,uv  que  pour  jJjj  environ  dans 

xk  mvportion  varie  beaucoup.  Sa 
«  Je  -r-  environ  du  volume  de 


,oW  existant  dans  l'air  à  l'état 
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de  vapeur  au  moyen  de  l'instrument  de  physique  nommé  hy- 
gromètre, ou  bien  en  faisant  usage  d'un  appareil  semblable 
à  celui  que  nous  venons  de  représenter,  mais  en  déterminant 
seulement  l'augmentation  de  poids  des  tubes  pleins  de  pierre 
ponce  humectée  d'acide  sulfurique. 

Les  éléments  constituants  de  l'air,  dont  nous  venons  ainsi 
d'établir  la  composition  normale  dans  les  circonstances  ordi- 
naires, se  trouvent-ils  unis  entre  eux  par  le  lien  d'une  véri- 
table combinaison  chimique,  ou  bien  ne  forment-ils  qu'un 
pur  et  simple  mélange  ?  La  première  opinion  a  été  soutenue 
autrefois  par  quelques  savants,  mais  elle  est  abandonnée  au- 
jourd'hui. Thomson,  et  avec  lui  quelques  autres  chimistes 
étrangers,  tels  que  le  docteur  Prout  et  Dôbereiner,  pensaient 
que  l'on  doit  regarder  l'air  comme  une  combinaison  chi- 
mique, parce  qu'ils  admettaient  que  l'air  renfermait,  pour 
180  parties  en  poids,  20  parties  d'oxygène  et  80  d'azote.  La 
simplicité  de  ce  rapport,  caractère  habituel  d'une  combinai- 
son chimique,  suffisait,  à  leurs  yeux,  pour  démontrer  la  vérité 
de  celte  opinion.  Mais  elle  n'a  pu  résister  aux  résultats  fournis 
par  les  analyses,  tout  à  fait  irréprochables,  des  expérimenta- 
teurs modernes,  qui  ont  fixé  la  composition  de  l'air,  en  poids, 
à  23  d'oxygène  et  77  d'azote. 

Mais  voici  des  preuves  directes  qui  établissent  que  l'air  est 
bien  un  simple  mélange,  et  non  une  combinaison  des  deux 
gaz  oxygène  et  azote  : 

1°  Le  pouvoir  réfringent  d'un  mélange  gazeux,  c'est-à-dire 
sa  propriété  d'agir  sur  les  rayons  lumineux  pour  les  dévier 
de  leur  direction  rectiligne,  est  toujours  égal  à  la  moyenne 
du  pouvoir  réfringent  des  deux  gaz  existant  dans  le  mélange  : 
cette  circonstance  ne  se  reproduit  jamais  pour  les  combinai- 
sons. Or  on  a  trouvé  que  l'air  jouit  d'un  pouvoir  réfringent 
égal  à  la  moyenne  entre  les  pouvoirs  réfringents  de  l'azote  et 
de  l'oxygène. 

2°  Quand  on  opère  le  mélange  de  l'oxygène  et  de  l'azote 
dans  les  proportions  convenables  pour  obtenir  artificielle- 
ment de  l'air,  on  n'observe  pas  le  plus  faible  dégagement  de 
chaleur  ou  d'électricité,  signe  et  caractère  constants  d'une 
combinaison  chimique  qui  s'effectue. 

3°  Quand  on  analyse  l'air  dissous  dans  l'eau  ou  bien  em- 
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prisonné  dans  la  neige,  on  lui  trouve  une  combinaison  diffé- 
rente de  celle  de  l'air  ordinaire.  En  effet,  l'air  retiré  de  l'eau 
par  l'ébullilion  renferme  30  parties  environ  d'oxygène  et 
70  d'azote.  Ce  fait  se  comprend  quand  on  regarde  l'azote  ef 
l'oxygène  comme  à  l'état  de  simple  mélange  dans  l'air  ;  car 
l'oxygène  est  plus  soluble  dans  l'eau  que  l'azote,  et  dès  lors 
il  est  naturel  que  l'eau  se  charge  de  plus  d'oxygène  qu'elle 
ne  dissout  d'azote;  mais  il  serait  inexplicable,  si  Ton  vou- 
lait voir  dans  l'air  atmosphérique  une  véritable  combinaison. 
Quels  sont  en  effet  les  composés  chimiques  qui  n'entrent  pas 
intégralement  dans  les  dissolvants?  Le  sulfate  de  soude,  par 
exemple,  dissous  dans  l'eau,  contient-il  un  peu  plus  ou  un 
peu  moins  de  base  ou  d'acide  que  ce  sel  desséché?  Puisque 
l'air  ne  se  dissout  pas  intégralement  dans  l'eau,  il  faut  en  con- 
clure qu'il  ne  constitue  pas  une  combinaison,  mais  un  simple 
mélange  des  deux  gaz  qui  le  composent. 

4°  Enfin,  les  phénomènes  de  combustion  et  d'oxydation,  si 
communs  à  la  surface  du  globe,  la  respiration  des  animaux 
et  des  plantes,  toutes  ces  circonstances  diverses  où  l'on  voit 
l'oxygène  de  l'air  intervenir  avec  une  facilité  surprenante, 
sont  une  dernière  preuve  à  l'appui  de  l'opinion  qui  vient 
d'être  exposée.  Si  l'air  constituait  une  combinaison  chimique, 
l'un  des  éléments  gazeux  qu'il  renferme  ne  pourrait  avec  une 
si  grande  facilité  être  enlevé  à  la  combinaison  qui  le  retien- 
drait enchaîné. 

Concluons  que  l'air  est  un  mélange  et  non  une  combinai- 
son des  deux  gaz  qui  le  forment.  Sa  nature  a  voulu,  par  cette 
disposition,  rendre  plus  faciles  les  combinaisons  de  l'oxygène 
et  de  l'azote  avec  les  diverses  substances  qui  sont  soumises  à 
son  influence,  et  réaliser  ainsi  plus  aisément  les  nombreuses 
actions  chimiques  que  l'oxygène  est  appelé  à  provoquer  pour 
l'accomplissement  des  phénomènes  matériels  qui  se  passent 
sur  notre  globe. 

Un  fait  bien  digne  de  remarque  a  été  mis  hors  de  doute 
par  les  résultats  des  analyses  de  l'air  entreprises  dans  toutes 
les  régions  du  globe,  à  toutes  les  hauteurs  de  l'atmosphère  : 
c'est  la  constance  de  composition  de  l'air.  Les  chimistes  ont 
recueilli  de  l'air  provenant  des  points  les  plus  opposés  du 
globe,  à  l'équateur,  aux  pôles  et  à  toutes  les  latitudes  inter- 
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tnédiaires  ;  ils  sont  allés  le  puiser  dans  les  plus  hautes  ré- 
gions, en  s'élevant,  à  l'aide  de  ballons  aérostatiques,  au  plus 
haut  de  la  sphère  respirable  ;  ils  ont  rapporté  de  l'air  du  fond 
des  mines  les  plus  profondes  ;  et  toujours  cet  air  s'est  trouvé 
uniforme  dans  sa  composition  :  il  renfermait  invariablement, 
pour  100  volumes,  21  volumes  de  gaz  oxygène  et  79  de  gaz 
azote.  La  constance  et  l'admirable  régularité  des  phénomènes 
naturels  se  manifestent  avec  éclat  dans  cette  harmonie,  dans 
cette  uniformité  de  composition  de  l'air  emprunté  aux  ori- 
gines les  plus  diverses. 


II 


LES  ALIMENTS 


LE  PAIN 

Le  pain  n'est  autre  chose  qu'une  pâte  de  farine  de  blé  qui 
a  subi  la  fermentation,  et  que  Ton  a  fait  cuire  au  four. 

Qu'est-ce  que  la  farine?  C'est  le  grain  du  froment  réduit 
en  poudre  par  la  meule,  et  séparé  ensuite,  au  moyen  du  ta- 
misage ou  blutage,  de  ses  parties  corticales,  c'est-à-dire  du 
son. 

La  farine  du  blé  contient  les  matières  suivantes,  qui  varient 
d  ailleurs  selon  les  espèces  ou  les  influences  climatériques  : 

1°  Des  substances  azotées  (gluten,  albumine,  fibrine,  ca- 
séine) ; 

2°  De  l'amidon  et  les  composés  qui  en  dérivent,  comme  la 
dextrine  et  le  sucre; 

3°  Des  matières  grasses; 

4°  Des  sels  de  chaux,  de  potasse,  de  soude. 

C'est  la  matière  azotée  connue  sous  le  nom  de  gluten  qui 
donne  à  la  pâte  de  farine  la  propriété  de  lever,  c'est-à-dire  de 
produire  un  pain  léger,  savoureux  et  de  digestion  facile. 

Il  existe  un  moyen  très  simple  pour  isoler  de  la  farine  ce 
gluten,  cause  de  la  plus  grande  partie  de  ses  vertus  nutritives. 
Sous  un  filet  d'eau  courante,  on  malaxe  un  peu  de  pâte  de  fa- 
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Tine,  jusqu'à  ce  que  le  liquide  qui  s'écoule,  emportant  avec  lui 
l'amidon,  ne  soit  plus  d'aspect  lactescent.  Bientôt  tout  l'ami- 
•don  ayant  disparu  par  l'action  du  courant  d'eau,  il  ne  reste 
dans  les  mains  de  l'opérateur  qu'une  substance  molle,  mem- 
braneuse, collante,  très  élastique,  d'une  odeur  particulière  et 
•d'une  teinte  grise  :  cette  substance,  c'est  le  gluten.  Sa  quantité 
peut  varier  dans  le  blé  de  8  à  20  pour  100;  ni  le  fruit  des 
autres  céréales,  ni  les  différentes  graines  alimentaires  n'en 
contiennent  une  quantité  aussi  notable. 

On  connaît  plusieurs  espèces,  ainsi  qu'un  grand  nombre  de 
variétés  et  de  sous-variétés  de  blé,  c'est-à-dire  de  grains  de 
froment.  On  peut  ranger  ces  espèces  en  trois  clas- 
ses, d'après  leurs  qualités  alimentaires  spéciales  : 
1°  les  blés  durs,  les  plus  riches  en  gluten,  qui  ont 
une  dureté,  une  transparence  et  un  aspect  corné 
particuliers,  et  peuvent  donner,  à  poids  égal,  plus 
de  farine  et  de  pain  que  les  autres  espèces;  2°  les 
blés  demi-durs,  d'un  usage  plus  général,  qui  sont 
transparents  à  l'intérieur,  farineux  au  centre,  et  peu- 
vent donner  de  72  à  80  pour  100  de  farine  blanche; 
on  les  soumet  à  un  procédé  de  mouture  spécial 
qui  a  pour  effet  de  concasser  les  grains  en  fragments 
ou  en  gruaux,  qu'on  lave  ensuite  avec  soin;  3°  les 
blés  tendres,  caractérisés  par  leur  aspect  farineux, 
blanchâtre  dans  toute  leur  masse ,  et  qui  donnent 
une  farine  très  blanche,  mais  moins  riche  en  gluten 
et  moins  nutritive. 

Le  pain  a  été  connu  dès  les  civilisations  les  plus 
anciennes.  Les  Égyptiens,  au  temps  de  Moïse,  fai- 
saient usage  du  levain  pour  le  préparer.  L'art  de 
fabriquer  cette  substance  alimentaire  eut,  chez  les 
autres  peuples,  des  commencements  bien  grossiers. 
On  se  contentait,  dans  l'origine,  de  faire  griller  le 
Épi"  de  blé,  de  le  moudre  entre  les  pierres,  puis  de  le  cuire 
-froment,  avec  de  l'eau.  On  n'obtenait  ainsi  qu'une  sorte  de 
bouillie,  très  nourrissante  sans  doute,  mais  d'un  goût  peu 
agréable.  On  fabriqua  plus  tard,  avec  de  grossière  farine,  des 
galettes,  qui  étaient  nécessairement  lourdes  et  compactes.  En- 
fin on  y  introduisit  du  levain. 
Des  boulangers  s'établirent  à  Rome  vers  l'an  5<0  de  la  fon- 
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dation  de  cette  ville.  L'usage  du  pain  se  répandit  bientôt  dans 
toutes  les  colonies  romaines.  Les  nations  qui  échappèrent  au 
joug  du  peuple  romain,  c'est-à-dire  les  habitants  du  nord  de 
l'Europe,  n'ont  connu  qu'assez  tard  ce  précieux  aliment. 

Voyons  comment  s'exécute  la  panification  et  parcourons, 
dans  ce  but,  les  diverses  phases  de  l'opération  dont  le  résultat 
est  de  convertir  la  farine  en  pain. 

On  commence  par  mouiller  la  farine  ;  l'eau  pénètre 
l'amidon  et  le  gluten  ;  elle  dissout  les  principes  solubles, 
tels  que  la  dextrine,  les  sucres  et  les  substances  albumi- 
neuses. 

Simplement  pétrie  avec  de  l'eau,  la  farine  produirait  une 
pâte  compacte,  et,  après  la  cuisson,  un  pain  d'une  digestion 
difficile.  Pour  donner  à  la  mie  la  consistance  légère  et  bour- 
souflée que  nous  voyons  au  pain  bien  fabriqué,  il  faut  une 
substance  qui  puisse  faire  fermenter  la  pâte,  c'est-à-dire  la 
remplir  de  bulles  de  gaz  acide  carbonique,  qui  rendent  le 
pain  léger.  L'agent  dont  on  fait  usage  pour  provoquer  la  fer- 
mentation de  la  farine  porte  le  nom  de  levain.  Le  levain  est 
donc  la  substance  qu'on  ajoute  à  la  pâte  pour  lui  faire  éprou- 
ver cette  fermentation  qui  détermine  le  boursouflement  de  sa 
masse  et  sa  légèreté. 

Le  levain  appartient  à  la  classe  des  ferments,  c'est-à-dire 
des  corps  susceptibles  de  provoquer  la  fermentation.  Mis  en 
présence  des  matières  sucrées  qui  se  trouvent  dans  la  fa- 
rine, le  levain  détermine  la  fermentation  de  ce  sucre,  et  de 
là  résultent  de  l'alcool  et  de  l'acide  carbonique.  Le  gaz  acide 
carbonique  reste  emprisonné  dans  la  pâte,  qu'il  rend  bour- 
souflée. C'est  le  gluten  qui  donne  à  la  pâte  cette  élasticité 
qui  lui  permet  de  se  laisser  distendre  par  le  gaz  acide  car- 
bonique. Après  la  cuisson,  toutes  les  petites  bulles  de  gaz 
acide  carbonique  restent  emprisonnées  dans  le  pain  et  le  ren- 
dent léger. 

Le  levain,  ou  ferment,  s'obtient  d'ordinaire  en  prélevant, 
à  la  fin  de  chaque  opération,  une  portion  de  la  pâte,  que  l'on 
abandonne  pendant  quelque  temps  à  elle-même  :  le  ferment 
s'y  développe  sous  l'influence  de  l'eau  et  de  l'air.  Quand  on 
n'a  pas  un  reste  de  pâte  provenant  d'une  opération  anté- 
rieure, on  se  sert  de  levure  de  bière,  qui  est  un  ferment  fort 

Ll  1AYÀHT  DU  fOTBR.  2 


18  LE  SAVANT  DU  FOYER. 

aclif.  Les  pâtissiers  ne  font  usage,  comme  levain,  que  de 
levure  de  bière. 

Lorsque  le  levain  obtenu  a  été  manipulé  et  additionné  d'eau 
à  diverses  reprises,  afin  de  l'amener  à  l'état  de  levain  de  tous 
points,  selon  l'expression  technique,  on  procède  au  pétrissage. 
Pour  cela  on  ajoute  au  levain  la  quantité  d'eau  nécessaire  à  la 
préparation  de  toute  la  pâte  qu'il  faut  pétrir  ;  à  ce  mélange 
on  ajoute  de  la  farine,  par  portions  successives.  Quand  la  pâte 
a  été  suffisamment  pétrie,  on  la  réunit  dans  le  pétrin,  en  une 
seule  masse,  et  on  la  retourne  un  grand  nombre  de  fois  de 
droite  à  gauche  et  dé  gauche  &  droite,  en  la  soulevant  et  la 
laissant  retomber  de  tout  son  poids,  afin  d'y  introduire  de  l'air 
et  de  le  répartir  uniformément  dans  toute  sa  masse. 

Le  pétrissage  terminé,  on  s'occupe  de  tourner  la  pâte,  c'est- 
à-dire  de  la  diviser  en  pâtons,  qu'on  pèse  au  fur  et  à  mesure 
pour  que  les  pains  aient  chacun  le  poids  légal.  Après  leur 
avoir  donné  la  forme  voulue,  on  les  abandonne  pendant  quel- 
que temps  sur  des  toiles  ou  dans  des  corbeilles,  à  une  certaine 
proximité  du  four,  aûn  de  les  maintenir  à  une  chaude  tem- 
pérature. Dans  ces  circonstances,  la  fermentation  de  la  pâte 
s'établit  et  s'active  ;  les  pains  augmentent  progressivement  de 
volume  en  se  remplissant  de  gaz  acide  carbonique.  Il  faut 
ici  beaucoup  d'expérience  à  l'artisan  pour  ne  pas  laisser  faire 
trop  de  progrès  à  la  fermentation  ;  car  la  fermentation  acé- 
tique pourrait  faire  place  à  la  fermentation  alcoolique,  et 
l'acide  acétique  (vinaigre)  ainsi  produit,  liquéfiant  une  partie 
du  gluten,  ferait  perdre  à  la  masse  son  élasticité  et  sa  téna- 
cité :  dès  lors,  les  gaz  développés  au  sein  de  la  masse  trou- 
vant une  issue,  la  pâte  s'affaisserait  et  la  panification  serait 
manquée. 

Quand  la  fermentation  a  atteint  le  terme  voulu,  on  l'arrête 
par  Y  enfournement. 

Les  fours  des  boulangers  ont  ordinairement  une  forme  el- 
liptique :  leur  sole  est  plane  et  recouverte  d'une  voûte  sur- 
baissée. On  les  chauffe  ordinairement  avec  du  bois  bien  sec, 
qui  développe  une  flamme  vive.  Le  combustible  doit  être  dis- 
tribué avec  intelligence,  de  manière  à  produire  dans  les  di- 
verses parties  du  four  une  température  à  peu  près  uniforme. 
On  évalue  à  300  degrés  la  température  la  plus  convenable  à 
donner  au  four  pour  la  cuisson  du  pain.  Cette  chaleur  dilate 
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les  gaz,  arrête  la  fermentation,  vaporise  une  partie  de  l'eau, 
donne  de  la  consistance  au  gluten  et  à  l'amidon. 

La  surface  de  la  pâte,  qui  est  soumise  à  une  température 
d'environ  210  degrés,  se  rissole  légèrement,  et  produit  une 
croûte,  qui  maintient  la  forme  donnée  aux  pains.  Mais  la  tem- 
pérature de  la  mie,  pendant  la  cuisson,  ne  dépasse  guère  100 
degrés.  Aussi  pourrait-on  cuire  du  pain  sans  aucun  four,  en 
utilisant  la  chaleur  de  l'eau  bouillante,  c'est-à-dire  en  se  ser- 
vant du  bain-marie.  Ce  pain  serait  très  digestible;  seulement 
il  n'aurait  pas  de  croûte,  il  serait  totalement  composé  de  mie,. 
la  croûte  n'étant  que  le  résultat  de  la  température  la  plus  éle- 
vée du  four  qui  agit  sur  la  partie  extérieure  du  pain  et  ne- 
pénètre  pas  à  l'intérieur,  vu  la  mauvaise  conductibilité  des 
matières  organiques  pour  la  chaleur. 

Le  système  de  confection  du  pain  que  nous  venons  d'expo- 
ser est  suivi  dans  la  plupart  des  pays  du  monde.  On  pourrait 
cependant  le  qualifier  de  barbare,  eu  égard  à  notre  époque  de 
progrès  industriel.  Ce  travail  épuisant  des  gindres  demi-nus, 
cette  sueur  qui  souvent  ruisselle  de  leurs  bras  jusque  dans 
la  pâte,  ce  foyer,  tout  à  l'heure  rempli  de  charbons  ou  de 
cendres,  et  dans  lequel  on  opère  maintenant  la  cuisson  des- 
pains, tout  ce  grossier  état  de  choses  réclamait  de  nom- 
breuses améliorations.  Ces  améliorations  ne  se  sont  accom- 
plies que  très  lentement,  mais  elles  ont  déjà  été  adoptées  en 
partie  par  les  boulangers  des  grandes  villes.  Le  pétrissage  de 
la  pâte  à  bras  d'homme  a  été  remplacé  par  un  pétrissage 
mécanique,  exécuté  par  un  appareil  qui  peut  être  mû  sans 
imposer  aux  ouvriers  la  moindre  fatigue,  et  qui  écarte  la  pos- 
sibilité de  l'introduction  de  la  sueur  dans  la  pâte  du  pain. 
Quant  à  la  cuisson,  on  a  inventé  des  fours  dits  aérothermes, 
dans  lesquels  le  combustible  ne  brûle  point  au  lieu  même  où 
Ton  doit  cuire  le  pain.  La  chaleur  arrive  en  ce  point  à  travers 
l'épaisseur  d'une  voûte  en  briques;  elle  y  est  maintenue  par 
une  circulation  d'air  chaud  autour  du  four.  Dans  un  appareil 
ainsi  construit,  la  cuisson  du  pain  se  fait  plus  régulièrement, 
parce  que  la  chaleur  y  est  uniformément  distribuée,  et  parce 
qu'on  peut  surveiller  l'opération  au  moyen  de  thermomètres 
convenablement  disposés.  Avec  les  fours  aéroUierrnez  on  peut 
cuire  en  un  jour  2600  kilogrammes  de  pain,  sans  brûler  pli  s 
de  300  kilogrammes  de  coke. 
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La  figure  7  représente  l'élévation  du  four  aérotherme  inventé 
par  un  boulanger  de  Paris,  M.  Rolland.  Sur  la  figure  6,  qui 
représente  une  coupe  intérieure  du  même  four  faite  sur  une 
plus  grande  échelle  que  la 
figure  précédente,  nous  al- 
lons indiquer  les  parties 
principales  de  cet  ingénieux 
système. 

C  est  le  foyer  du  four 
dans  lequel  brûle  le  com- 
bustible, lequel  peut  être 
du  bois  ou  du  coke;  E,  une 
trémie,  qui,  la  cuisson  ter- 
Fig.  i.  Four  aérouiernte.  minée,  laisse  tomber  dans 

un  étouffoir  E'  la  braise  du  ^foyer,  'pour  ne  pas  incommoder 
l'ouvrier  boulanger;  n  est  le  tuyau  en  fonte  qui  amène  l'air 


I.  Coupe  du  four  nâroLliermc. 


chaud  sortant  du  foyer  dans  un  conduit  vertical  0,  et  de  là  le 
dirige  autour  du  four  en  tôle  contenant  les  pains  a  cuire.  Ces 
pains  sont  placés  sur  une  sole  A'B,  el,  de  cette  manière,  sou- 
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mis  à  l'action  de  la  chaleur  sans  être  exposée  au  contact  des 
cendres  provenant  du  combustible.  A  est  l'entrée  du  four,  B  un 
réservoir  d'eau  chauffée  par  la  chaleur  du  four,  q  le  tuyau  de 
la  cheminée. 

La  sole  A'B,  chargée  de  pains,  tourne  sur  son  axe;  l'enfour- 
nage et  le  défournage  sont  alors  très 
faciles;  il  n'est  plus  nécessaire  de  se  mu- 
nir de  ces  pelles  de  bois  armées  d'un 
manche  d'une  longueur  démesurée, 
pour  enfourner  et  défourner;  la  sole  [ 
en  tournant  vient  présenter  successi- 
vement les  différents  points  de  sa  cir- 
conférence a  l'entrée  du  four,  ce  qui 
permet  d'y  déposer  les  patons  ou  d'en 
retirer  les  pains.  Cette  rotation  s'ef- 
fectue par  le  mécanisme  que  l'on  voit 
bien  en  détail  sur  la  figure  8.  La  sole  est  fixée  sur  la  tige 
verticale  H;  un  pignon  placé  sur  cette  tige  la  fait  tourner, 
ainsi  que  la  sole,  quand  un  ouvrier  met  en  action  la  mani- 
velle GG'. 

La  figure  9  représente  isolément  la  sole  mobile  chargée  de 
pains. 

Jetons  maintenant  un  coup  d'oeil  rapide  sur  les  diverses 
variétés  de  pains. 

La  plus  grande  partie  du  pain  consommé  dans  les  villes 
est  fabriquée  avec  des  farines  blanches  dites  de  première,  et 
qui  proviennent  généralement  des  premiers  produits  du  blu- 
tage, lesquels  sont  absolument  exempts  de  son.  Le  pain  de 
deuxième  qualité  est  fait  avec  des  farines  provenant  du  troi- 
sième et  du  quatrième  produit  du  btutage,  et  qui  contiennent 
une  certaine  quantité  de  son. 

Dans  les  campagnes,  le  pain,  même  préparé  avec  de  l'ex- 
cellente farine  de  froment,  est  généralement  de  qualité  infé- 
rieure :  il  est  peu  levé  et  d'une  saveur  aigre.  Cela  tient  a  ce 
que  le  levain  est  conservé  pendant  plusieurs  jours,  ce  qui  le 
rend  acide  et  fait  perdre  au  gluten  son  extensibilité.  De  plus, 
U  farine,  mal  fabriquée  au  moulin  champêtre,  et  imparfai- 
tement débarrassée  du  son,  est  souvent  mélangée  avec  de  la 
farine  d'orge,  de  seigle,  de  sarrasin,  etc.  Il  en  résulte  un  pain 


■  rr-YER. 

î-.\  paysans,   parce  qu'il 
■  ;ui  réduit  sa  consomma- 

■    la  farine  de  blé  que  l'un 
-■'lit  du  pain.  On  en  fabri- 
avec  les  farines  de  seigle. 
*.'ire  et  d'avoine. 


»  • 
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Le    pain   de  seigle    <fig.    lu 
:st  la  base  de  la  nourriture 
>s  populations  dans  les  pay< 
il  l'agriculture  est  peu  avan- 
ce. Il  diffère  du  pain  de  fro- 
ment   en    ce    qu'il    ne    eon- 
:.Mil  pas  de  gluten  que  l'on 
vinsse,    extraire   directement: 
-.'.  en  diffère  encore  par  une 
plus  forte  proportion  de  mi  In- 
stances   solubles ,     hvûTosco- 
piques,  par   une    odeur  spé- 
ciale prononcée,  et  par  la  pré- 
sence d'un  principe  colorant 
brun.  Aussi  le  pain  de  seigle 
est-il   toujours  brunAtre;  il  a 
une  odeur  et  une  saveur  par- 
ticulières,  il   est   moins    lev>'\ 
plus  compact  et  se  conserve 
plus  longtemps  frais    que  le 
pain  de  froment. 

I.a  composition  du  grain 
K\\yc  (fig.  Il)  est  [très  ana- 
logue »\  celle  du  seigle;  aussi 
V  pain  d'orge  esl-il  com- 
j\vl,  A  cause  de  l'absence  du 
*r.ïl  bu1»  moins  agréables"que 


^     S.1 


h  i^îr.  li  frv^vnv       .,    ^  ivllo  qui  donne  le  pain 

Y/'hriP' *  ;>î,,1"-f  i  *wrA.  oompacl,  noir,  d'un  goût 
^  m.  ^^^^^^Jo  certains  ordres  monas- 

;mpr  H  ****** u  ' 
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tiques  prescrivaient  son  usage,  Bans  doute  à  litre  de  morti- 
fication. 

Ajoutons  que  les  habitants  des  Landes  obtiennent  avec  une 
épaisse  bouillie  de  mais,  non  fermentée  et  cuite  au  four,  une 
■espèce  de  pain  mou  et  humide,  qui  sert  a  la  nourriture  des 
pauvres  populations  de  ces  campagnes. 


Fif.  II.  tfi  favûe. 

Le  pain  de  munition,  à  l'usage  des  troupe»,  **-.  '.t.*  vee  4* 
U  farine  de  froment  après  qu'on  en  aeitrait.  [>*r  )«.  bSfUy*-. 
15  kilogrammes  de  son  sur  Wj  Li logramme*  d*  farine  ferwte, 
II  a  la  saveur  agréable  du  pain  de  froment,  Oj*m  il  r^et.',  de 
3  a  5  pour  100  d'eau  de  pins  que  le  pain  blanc  or  iinstif.  Il 
M  conserve  plus  longtemps  frai*  «|oe  ee  dernier  pûb,  *-e  'j>» 
tient  à  la  propriété  bTgroseupiqoe  4a  m,  <j*t  ta  tarin*  «*• 


24  LE  SAVANT  DU  FOTER. 

lient  dans  la  proportion  de  5  àt6  pour  100.  Gomme,  en  raison 
de  la  composition  de  sa  farine,  ce  pain  ne  se  laisse  pas  aussi 
facilement  pénétrer  par  le  bouillon,  on  est  forcé  de  remplacer 
par  du  pain  blanc,  dans  l'alimentation  du  soldat,  la  quantité 
de  pain  de  munition  destinée  à  tremper  la  soupe. 

Les  petits  pains  à  café  sont  confectionnés  avec  de  belles 
farines.  La  pâte  de  ce  pain  de  luxe  est  longtemps  travaillée, 
de  manière  à  lui  faire  absorber  beaucoup  d'eau.  On  y  ajoute 
une  grande  quantité  de  levain,  aûn  que,  par  la  fermentation, 
il  se  développe  beaucoup  de  bulles  gazeuses,  qui  rendent  sa 
masse  très  légère.  La  mie  très  spongieuse  de  ce  pain  absorbe 
à  l'instant  les  liquides  chauds. 

Les  pains  de  gruau  sont  confectionnés  avec  la  farine  spé- 
ciale dite  de  gruau  blanc,  en  raison  même  de  la  blancheur 
qui  la  caractérise  et  de  la  qualité  plus  élastique  du  gluten 
que  cette  farine  contient.  Leur  croûte  a  une  teinte  pâle,  leur 
mie  est  blanche,  à  cavités  irrégulières,  quelques-unes  étant 
très  larges,  tandis  qu'elles  sont  très  petites  dans  le  reste  de 
la  niasse.  Ce  pain  se  trempe  bien  sans  se  désagréger.  Il  coûte 
près  du  double  du  prix  du  pain  ordinaire. 

Il  entre  du  lait  étendu  de  trois  fois  son  volume  d'eau  dans 
les  pains  viennois,  lesquels  sont  préparés  avec  une  farine  de 
première  qualité.  Leur  arôme  est  agréable  et  leur  goût  tout 
particulier.  Si  on  emploie  le  lait  presque  pur  dans  la  confec- 
tion de  la  pâte,  on  obtient  les  petits  pains  au  lait. 

On  peut  remarquer  à  Paris,  dans  certaines  boulangeries 
de  luxe,  des  pains  de  forme  cubique,  dont  la  croûte,  mince 
et  pâle  sur  les  parois  latérales,  est  un  peu  plus  épaisse  et 
colorée  au  sommet.  Ces  pains,  dits  anglais,  qui  se  mangent 
avec  le  thé,  sont  préparés  avec  un  mélange,  en  proportions 
déterminées,  de  fine  bouillie  de  pommes  de  terre,  d'excellente 
farine  et  de  levure  de  bière.  Après  le  pétrissage  et  la  fermen- 
tation, on  place  les  pâtons  dans  des  vases  de  tôle  mince  en 
forme  de  prisme,  et  on  enfourne. 

Le  biscuit,  à  l'usage  des  marins,  est  une  sorte  de  pain  mis 
sous  la  forme  de  galettes  circulaires  ou  carrées,  et  desséché  & 
l'étuve  ou  au  four,  afin  de  diminuer  les  chances  de  son  altéra- 
tion pendant  la  traversée.  Faite  avec  d'excellente  farine,  la 
pâte  ne  reçoit  qu'un  dixième  d'eau,  pour  qu'elle  soit  plus 
ferme,  qu'elle  lève  moins  et  ne  prenne  pas  autant  de  colora- 
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lion.  Quand  elle  est  suffisamment  fermentée,  on  l'étend  en 
rouleaux  sur  des  tables  saupoudrées  de  farine,  puis  on  la  dé- 
coupe à  l'empor te-pièce ,  en  tablettes  qu'on  maintient  dans  un 
lieu  frais,  pour  éviter  une  fermentation  vive  qui  ferait  lever 
la  pâte.  On  facilite  le  dégagement  des  gaz  qui  se  forment  en 
perçant  de  trous  les  biscuits  encore  à  l'état  de  pâtons. 

Le  pain,  comme  toutes  les  autres  matières  commerciales, 
peut  devenir  l'objet  d'altérations  frauduleuses.  On  a  souvent 
ajouté  à  la  farine,  soit  au  moulin,  soit  chez  le  boulanger, 
une  certaine  dose  de  fécule  de  pommes  de  terre.  Cependant, 
depuis  l'apparition  de  la  maladie  des  pommes  de  terre,  le 
prix  de  cette  fécule  ayant  doublé,  celte  falsification  est  deve- 
nue rare. 

C'est  à  l'aide  du  microscope  qu'on  arrive  à  reconnaître  dans 
le  pain  la  présence  de  la  fécule  de  pommes  de  terre,  et  à  la 
distinguer  de  l'amidon  du  blé,  d'après  la  forme,  la  grandeur  et 
l'aspect  particulier  de  leurs  granules  amylacés. 

C'est  grâce  au  même  moyen  qu'on  peut  constater  les  fal- 
sifications des  farines  de  froment  opérées  avec  la  farine  de 
fèves. 

Lorsque  les  blés  ont  élé  mal  conservés  ou  que  les  farines 
ont  subi  quelque  altération,  on  peut  rendre  au  gluten  une 
partie  de  la  consistance  qu'il  a  perdue  en  mêlant  un  peu 
d'alun  à  ces  farines.  L'alun,  â  pelite  dose,  sans  présenter  de 
grands  dangers,  communique  pourtant  au  pain  une  saveur 
moins  agréable.  Il  faut,  pour  reconnaître  cette  fraude,  brûler 
dans  un  creuset  une  certaine  quantilé  de  pain  suspect,  et  le 
réduire  en  cendres.  Cette  incinération,  détruisant  les  matières 
organiques,  permet  de  découvrir  les  substances  minérales 
dans  le  résidu,  et  l'analyse  chimique  de  ces  cendres  y  fait  ai- 
sément reconnaître  l'alumine,  indice  assuré  de  l'existence  de 
l'alun. 

Quand  il  est  préparé  avec  de  la  farine  de  qualité  inférieure, 
le  pain  n'a  pas  cette  mie  blanche  ni  cette  croûte  dorée  qui 
caractérisent  les  bons  produits  de  la  panification.  Or  les  bou- 
langers savent  qu'une  petite  quantité  de  sulfate  de  cuivre 
ajoutée  à  la  pâte  communique  ces  qualités  aux  farines  infé- 
rieures et  rend  leur  panification  plus  facile.  La  chimie  pos- 
sède des  procédés  certains  pour  découvrir  cette  fraude  cou- 
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pable  qui,  dans  certaines  circonstances,  pourrait  occasionner 

de  graves  accidenls. 

Nous  ne  terminerons  pas  ce  qui  vient  d'être  dit  sur  le  pain 
sans  signaler  une  curiosité  naturelle  qui  se  rapporte  a  ce 
sujet. 

Chacun  a  entendu  parler  de  Y  arbre  à  pain.  Faut-il  relé- 
guer parmi  les  fables  l'existence  d'un  tel  produit  de  la  na- 


Fig.  13.  Fruit  de  l'arbre  à  pain 


ture?  Non.  Les  navigateurs  racontent  que  les  habitants  de 
l'Ile  d'Otaliiti  confectionnent  un  excellent  pain  en  plaçant 
seulement  sur  le  feu  quelques  tranches  d'un  gros  fruit;  des 
qu'elles  sortent  du  gril,  ces  tranches  de  fruit  ont  absolument 
le  goût  des  produits  de  la  boulangerie. 

L'arbre  qui  produit  ce  fruit  est  Vartocarpus  incisa,  ou  Ar- 
-bre  à  pain.  La  figure  13  représente  le  fruit  de  cet  arbre,  et  la 
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Qgure  14  r arbre  entier.  On  s'explique  que  ce  fruit,  mis  au  feu, 
acquière  le  goût  du  pain,  quand  on  sait  qu'il  renferme  une 
quantité  considérable  de  fécule,  et  qu'une  tranche  de  ce  fruit, 
qui  pèse  de  2  à  3  kilogrammes,  étant  exposée  au  feu,  se  cuit 
comme  la  pâte  de  notre  farine  des  céréales,  et  se  transforme 
ainsi  en  un  morceau  de  pain  chaud. 

LE  LAIT 

Le  lait  constitue  à  lui  seul  un  aliment  complet,  puisqu'il 
suffit,  durant  un  temps  plus  ou  moins  considérable  (qui,  dans 
certaines  circonstances,  se  prolonge  plus  d'une  année),  à  la 
nourriture  exclusive  d'un  enfant  ou  d'un  jeune  animal. 

La  vache,  la  chèvre,  l'&nesse,  la  brebis,  sont  des  animaux 
domestiques  qui  fournissent  le  lait  destiné  à  la  nourriture  de 
l'homme. 

•  D'une  couleur  blanche  opaque,  d'une  saveur  légèrement 
sucrée  et  d'une  odeur  propre  très  faible,  plus  léger  que  l'eau 
quand  il  est  pur,  un  peu  plus  pesant  que  l'eau  quand  il  a 
été  écrémé,  le  lait  présente,  suivant  le  climat,  la  saison  et 
le  mode  d'alimentation,  des  différences  sensibles,  non  seule- 
ment pour  chaque  espèce  d'animal,  mais  aussi  pour  chaque 
individu  qui  le  produit. 

L'ail,  par  exemple,  mêlé  à  la  nourriture,  communique  au 
lait  une  odeur  désagréable;  l'absinthe  une  saveur  amère;  la 
garance,  l'indigo  et  le  safran  le  colorent  d'une  manière  sen- 
sible. On  sait  également  que  la  sécrétion  du  lait  peut  tarir 
subitement  sous  l'influence  de  la  douleur,  de  la  peur  ou  de  la 
colère. 

C'est  surtout  le  lait  tiré  de  la  vache  qui  a  été  l'objet  d'études 
minutieuses  de  la  part  des  chimistes.  C'est  donc  le  lait  de  vache 
que  nous  allons  spécialement  examiner  dans  ce  qui  va  suivre. 

Lorsque  le  lait  est  abandonné  au  repos,  il  se  couvre,  au 
bout  de  quelques  heures,  d'une  couche  jaunâtre  et  onctueuse, 
connue  vulgairement  sous  le  nom  de  crème,  et  qui  n'est  autre 
chose  que  de  la  matière  grasse,  ou  le  beurre,  qui  fait  partie 
constituante  de  ce  produit  naturel.  Le  liquide  qui  reste  au- 
dessous  de  cette  couche  crémeuse  est  d'un  blanc  bleuâtre, 
plus  dense  et  moins  consistant  :  c'est  le  lait  écrémé. 
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Si  on  abandonne  à  lui-même  pendant  quelques  jours  ce  lait 
écrémé,  ou  bien  si  l'on  y  ajoute  un  peu  de  présure ,  le  lait  se  ' 
caille;  un  coagulum  blanc  se  forme  an  sein  du  liquide,  qui  de- 
vient alors  transparent  et  jaunâtre.  Le  coagulum  est  connu 
sous  le  nom  vulgaire  de  caillé,  et  sous  les  noms  scientifiques 
de  caséum  ou  caséine;  le  liquide  jaunâtre  limpide,  c'est  le  petit- 
lait,  ou  sérum  du  lait. 

Étudions  séparément  le  sérum,  la  caséine  et  la  crème,  c'est- 
à-dire  les  trois  substances  composant  essentiellement  le  lait,  ' 
et  que  l'on  peut  en  extraire  par  des  moyens  presque  naturels. 
Le  sérum,  ou  petit-lait,  peut  être  considéré  comme  de  l'eau 
tenant  en  dissolution  une  matière  sucrée,  des  sels  calcaires  et 
magnésiens,  et  des  traces  d'oxyde  de  fer.  Le  sucre  de  lait,  ou 
lactose,  qui  donne  &  ce  liquide  sa  saveur  sucrée,  est  une 
matière  cristalline,  d'une  saveur  très  faiblement  sucrée,  et 
soluble  dans  l'eau  :  c'est  une  matière  alimentaire.  Les  sels 
calcaires  et  magnésiens  sont  utiles  à  la,  nutrition  en  fournis- 
sant à  l'entretien  de  la  partie  minérale  des  os,  c'est-à-dire  en 
leur  apportant  du  phosphate  el  du  carbonate  de  chaux. 

La  caséine  est  une  substance  blanche,  inodore,  sans  saveur,  in- 
soluble dans  l'eau,  ayant  beaucoup  d'analogie  avec  l'albumine 
coagulée,  par  conséquent  très 
riche  en  azote  et,  comme  telle, 
très  nutritive.  Cette  substance 
est  la  base  de  tous  les  fromages. 
La  crème  n'est  autre  chose  que 
l'agglomération  des  nombreux 
globules  graisseux  qui  donnent 
au  lait  son  aspect  opaque.  En 
raison  de  leur  faible  pesanteur 
spécifique,  les  globules  de  matière 
grasse  montent  a  la  surface  du 
liquide  et  y  forment  une  couche 
plus  ou  moins  épaisse.  On  reconnaît  facilement  ces  globules 
un  examinant  au  microscope  une  pellicule  mince  de  lait. 

On  leur  trouve  l'apparence  que  présente  la  figure  15  :  ce 
sont  des  disques  extrêmement  brillants.  Us  sont  uniquement 
formés  de  matière  grasse  ;  car  si  l'on  glisse  une  goutte  d'éther 
sous  le  porte-objet  du  microscope,  l'éther  dissolvant  ces  glo- 
bules, on  les  voit  tous  disparaître  aussitôt.  Le  diamètre  des 


Fig.  15.  Goullc  de  lait 

il  microscope. 
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globules  du  lait  varie  de  1  à  3  centièmes  de  millimètre  :  ils. 
ne  sont  donc  visibles  qu'au  moyen  du  microscope. 

La  crème  est  d'autant  plus  abondapte  dans  le  lait  que  ce 
produit  est  plus  pur  et  de  meilleure  qualité.  Elle  sert,  comme 
nous  le  verrons,  à  fournir  du  beurre. 

Ces  notions  générales  sur  la  composition  chimique  du  lait 
vont  nous  rendre  compte  des  particularités  que  présente  ce 
liquide,  et  expliquer  divers  phénomènes  que  tout  le  monde  a 
eu  l'occasion  d'observer. 

Lorsqu'on  chauffe  le  lait,  on  voit  sa  surface  se  couvrir  de 
pellicules  blanches.  Ces  pellicules  blanches,  ou  frangipane, 
sont  formées  de  globules  graisseux  emprisonnés  dans  du  ca— 
séum.  L'évaporation  continuant,  elles  se  reforment  au  fur  et 
à  mesure  qu'on  les  enlève.  Quand  le  lait  est  arrivé  au  moment 
de  l'ébullition,  ces  pellicules  résistantes  s'opposent  au  déga- 
gement de  la  vapeur  d'eau  au  sein  du  liquide,  et  elles  déter- 
minent bientôt  la  tuméfaction  de  toute  la  masse,  qui  tend  à  se 
répandre  hors  du  vase  :  le  lait  est  alors  près  de  verser,  selon 
l'expression  commune.  Telle*  est  l'explication  scientifique  et  la 
véritable  cause  d'un  phénomène  si  connu  des  ménagères. 

Les  acides,  l'alcool,  le  tannin  et  la  plupart  des  sels  métal- 
liques déterminent  la  coagulation  du  lait,  parce  qu'ils  préci- 
pitent le  caséum.  Beaucoup  de  plantes  coagulent  le  lait  par 
Faction  des  acides  libres  qu'elles  renferment.  Cependant  les 
fleurs  d'artichaut  et  de  chardon  jouissent  de  cette  propriété, 
bien  qu'elles  n'aient  aucune  réaction  acide.  Ces  diverses  sub- 
stances coagulent  le  lait,  soit  en  se  combinant  avec  la  caséine, 
soit  en  saturant  une  petite  quantité  de  soude  qui,  dans  le  lait 
frais,  tient  la  caséine  en  dissolution. 

De  toutes  les  substances  qui  déterminent  la  coagulation  du 
lait,  aucune  n'agit  avec  autant  d'énergie  que  la  présure,  liquida 
qui  se  prépare  en  faisant  macérer  dans  l'eau,  pendant  quel- 
ques jours,  la  membrane  interne  de  l'estomac  du  veau.  Une 
partie  de  cette  matière  coagule,  dit-on,  jusqu'à  30  000  parties 
de  lait.  Cette  action  singulière  parait  due  à  la  présence,  dans 
1*  présure,  d'un  de  ces  corps  mystérieux  qu'on  peut  placer  à 
ctté  de  la  pepsine,  de  la  diastase,  etc.  ;  on  nomme  cette  sorte  de 
arment  la  chymosine. 
L'action  si  énergique  de  la  présure  pour  coaguler  le  lait 
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explique  comment  les  vases  poreux  de  terre  cuite,  ou  même 
les  vases  de  bois  qui  ont  servi  une  fois  à  la  coagulation  du 
lait,  peuvent  remplir  constamment  le  même  service,  sans 
qu'on  ait  besoin  d'ajouter  de  présure;  en  effet,  les  lavages  ne 
suffisent  pas  pour  débarrasser  ces  vases  de  la  présure  dont 
les  premières  coagulations  les  ont  imprégnés. 

Les  alcalis  jouissent  d'une  propriété  toute  contraire  à  celle 
des  acides  ou  de  la  présure  :  ils  dissolvent  le  coagulum  formé 
par  ces  agents,  et  qui  est  composé  de  caséine.  Cette  influence 
des  alcalis  est  souvent  mise  à  profit  pour  prévenir  la  coagu- 
lation du  lait.  Pendant  les  chaleurs  de  l'été,  ou  par  l'effet  des 
temps  orageux,  le  lait  est  fort  sujet  à  tourner,  c'estrà-dire  à  se 
coaguler  quand  on  le  fait  bouillir.  Pour  empêcher  le  lait  de 
tourner  lors  de  l'ébullition,  beaucoup  de  laitiers  des  environs 
des  grandes  villes  ajoutent  à  ce  liquide  un  peu  de  bicarbonate 
de  soude.  Ce  sel  sature,  à  mesure  qu'elle  se  forme,  la  petite 
quantité  d'acide  lactique  qui  se  produit  spontanément  dans  le 
lait,  par  suite  de  la  fermentation  du  sucre  de  lait.  L'acide 
lactique  étant  ainsi  saturé,  ne  saurait  plus  agir  sur  la  soude, 
qui  tient  naturellement  la  caséine  en  dissolution;  dès  lors  le 
lait  est  à  l'abri,  pour  quelques  jours,  de  la  coagulation.  C'est 
grdee  à  ce  procédé  que  des  laitiers  avisés  se  sont  fait  la  répu- 
tation, précieuse  pour  leur  intérêt,  de  fournir  à  leur  clientèle 
du  lait  qui  ne  tourne  jamais. 

Un  des  moyens  les  plus  simples  et  les  plus  fréquemment 
employés  pour  s'assurer  de  la  fraîcheur  du  lait,  consiste  à  le 
faire  bouillir.  S'il  a  été  extrait  depuis  longtemps,  le  lait  tourne 
pendant  l'ébullition;  lorsqu'il  est  frais  et  de  bonne  qualité, 
il  ne  se  modifie  point  par  l'ébullition. 

Plus  le  lait  est  pur,  plus  il  renferme  de  crème,  c'est-à-dire 
de  matière  grasse.  Pour  apprécier  cette  quantité,  on  se  sert, 
dans  les  établissements  où  la  consommation  du  lait  a  quel- 
que importance,  comme  aussi  dans  les  fermes,  lorsqu'on  veut 
comparer  la  qualité  du  lait  de  différentes  vaches,  d'un  instru- 
ment fort  simple  qui  a  reçu  le  nom  de  crémomètre.  C'est  une 
éprouvette  à  pied,  en  verre,  d'un  diamètre  intérieur  de  4  cen- 
timètres, d'une  hauteur  d'environ  17  centimètres  et  d'une 
capacité  de  2  décilitres.  Cette  éprouvette  porte  des  traits  gra- 
vés comprenant  entre  eux  1  centimètre  de  la  capacité  totale 
du  vase.  On  remplit  le  tube  avec  le  lait  à  essayer,  puis  on  le 
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laisse  en  repos  pendant  vingt-quatre  heures.  La  crème  s'élève 
peu  à  peu  et  se  réunit  à  la  surface.  Quand  son  volume  est 
devenu  stationnaire,  on  lit  sur  l'échelle  le  nombre  de  degrés 
qu'elle  occupe.  Si,  par  exemple,  on  lit  le  nombre  10,  c'est  que 
le  lait  a  laissé  monter  une  couche  de  crème  épaisse  des  10  cen- 
tièmes du  volume  de  lait  employé.  Tel  est  le  degré  que  doit 
marquer  le  lait  pur  dans  le  crémomètre;  si  ce  chiffre  était 
moindre,  on  aurait  ainsi  la  preuve  que  le  lait  a  été  écrémé. 
On  apprécie  plus  exactement  la  pureté  du  lait  au  moyen 
d'un  instrument  qui  a  reçu  le  nom  de  lacto-demimètre.  Mais 
cet  instrument,  d'un  emploi  délicat,  ne  peut  rendre  de  services 
réels  qu'entre  les  mains  d'un  observateur  expérimenté;  nous 
passerons  sa  description  sous  silence. 

Les  falsifications  du  lait,  sur  lesquelles  l'attention  publique 
a  été  si  souvent  appelée,  sont  beaucoup  moins  nombreuses 
qu'on  ne  le  croit  généralement.  Elles  se  réduisent  à  vendre 
le  lait  écrémé  pour  du  lait  pur,  à  mêler  le  lait  écrémé  avec  le 
lait  récemment  trait,  et  surtout  à  ajouter  au  lait  une  certaine 
proportion  d'eau.  Le  sens  du  goût  suffit,  quand  la  quantité 
d'eau  ajoutée  dépasse  la  moitié  du  volume  du  lait,  pour  re- 
connaître cette  fraude,  qui  n'est  malheureusement  que  trop 
fréquente. 

On  connaît  plusieurs  moyens  de  conserver  le  liquide  natu- 
rel qui  nous  occupe. 

De  tous  les  procédés  qui  ont  été  proposés  pour  conserver 
pendant  un  long  intervalle  un  lait  pur  et  liquide,  le  plus  effi- 
cace est  le  suivant. 

On  chauffe  le  lait  au  bain-marie,  dans  des  chaudières  à  fond 
plat  et  peu  profondes,  en  ajoutant  60  grammes  de  sucre  par 
litre  de  lait.  On  laisse  réduire  le  lait  jusqu'au  cinquième  de 
son  volume  primitif,  en  l'agitant  continuellement  avec  une 
spatule.  On  en  remplit  ensuite  des  bottes  cylindriques  en 
fer-blanc,  qu'on  tient  immergées  pendant  une  demi-heure 
dans  un  bain-marie  chauffé  i  105  degrés,  comme  on  le  (ait 
dans  le  système  dit  méthode  dC  Appert.  Quand  ces  bottes  ont 
été  soudées  à  l'étain,  le  lait  qu'elles  contiennent  se  conserve 
indéfiniment.  Pour  avoir  le  lait  normal,  ou  revivifié,  il  faut 
ajouter  i  la  conserve  quatre  fois  son  poids  d'eau.  Le  lait  ainsi 
préparé  résiste  aux  plus  longs  voyages  maritimes. 
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gnols  sur  les  côtes  de  la  mer  des  Antilles,  et  l'armée  améri- 
caine en  faisait  le  blocus.  Voulant  visiter  les  postes  répartis 
sur  le  versant  méridional  de  la  Cordillère  littorale,  M.  Bous- 
singault  partit  des  eaux  thermales  de  las  Trincheras.  Parvenu 
au  torrent  de  Naguanagua,  il  rencontra  quelques  soldats  qui 
portaient  des  bidons. 

M.  Boussingault  supposa  que  ces  hommes  allaient  chercher 
de  l'eau;  mais,  comme  ils  passèrent  le  Naguanagua  sans  s'y 
arrêter,  il  leur  demanda  où  ils  allaient.  Un  des  soldats  ré- 
pondit qu'ils  allaient  traire  l'arbre.  Assez  surpris  de  cette 
réponse,  M.  Boussingault  les  suivit. 

Après  s'être  élevés  de  500  à  600  mètres,  on  arriva  au  milieu 
d'une  forêt  où  abondaient  de  magnifiques  Galactodendrons, 
dont  les  racines  rampantes  couvraient  la  surface  du  sol.  Les 
soldats  pratiquèrent,  à  coups  de  sabre,  de  nombreuses  inci- 
sions à  plusieurs  de  ces  arbres,  pour  en  faire  jaillir  du  lait. 
En  moins  de  deux  heures  les  bidons  étaient  remplis.  On  reprit 
donc  le  chemin  du  campement. 

Le  lieu  de  ce  campement  n'est  pas  éloigné  de  la  ferme  de 
Barbuta,  où  Alexandre  de  Humboldt  avait  vu  les  nègres  de  la 
plantation  recueillir  du  lait  végétal,  pour  y  tremper  leur  ga- 
lette de  cassave  ou  de  maïs.  De  Humboldt,  parlant  de  ce  qui 
se  passait  dans  cette  ferme,  a  dit  que  les  Indiens  du  voisinage 
recevaient  le  matin  du  lait  de  Y  arbre  à  la  vache  dans  des 
calebasses.  Les  uns  le  buvaient  sur  place,  les  autres  le  por- 
taient i  leurs  enfants.  «  On  croyait  voir,  dit  de  Humboldt,  un 
pâtre  distribuant  à  sa  famille  le  lait  de  son  troupeau.  » 

Le  majordome  affirmait  que  les  esclaves  engraissaient  par 
ce  régime. 

Varbre  à  la  vache  est  fort  répandu  dans  les  région*»  inter- 
tropicales. Dans  sa  description  des  Indes  occidentale. ,  Loet 
l'avait  déjà  signalé  dans  la  province  de  Cumana.  M.  Linden 
l'a  vu  dans  les  montagnes  qui  dominent  Macaraïba.  Ce  der- 
nier botaniste  lui  a  donné  récemment  le  nom  de  Brosimum 
galactodendron.  Un  autre  botaniste,  A.  Goudot,  a  trouvé  le 
même  arbre  dans  la  Sierra  de  Ocana. 

Le  liquide  qu'on  obtient,  par  incision,  de  Varbre  à  la  vache  ^ 
est  beaucoup  plus  consistant  que  le  lait.  Exposé  à  l'air,  il 
s'aigrit  en  laissant  déposer  un  volumineux  coagulum,  qui  est 
une  sorte  de  fromage. 
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M.  Boussingault  ayant  analysé,  en  1828,  sur  les  lieux  mêmes, 
le  lait  de  Y  arbre  à  la  vache,  y  trouva  : 

1°  Une  substance  grasse,  semblable  à  la  cire  d'abeille,  fu- 

.  siblc  à  +  50  degrés,  en  partie  saponiûable,  très  soluble  dans 

l'élher,  peu  soluble   dans  l'alcool  bouillant.  Cette  matière, 

formée  probablement  de  plusieurs  principes,  présente,  quand 

elle  a  été  fondue  et  refroidie,  l'apparence  de  la  cire  vierge  ; 

2°  Une  substance  azotée,  analogue  au  caséum  ; 

3°  Des  matières  sucrées,  qu'il  ne  fut  pas  possible  de  carac- 
tériser; 

4°  Des  sels  de  potasse,  de  chaux,  de  magnésie,  de  phosphates. 

Pendant  longtemps,  M.  Boussingault  regretta  de  n'avoir  pu 

•  déterminer  la  nature  des  matières  sucrées  qu'il  n'avait  fait 

•  qu'apercevoir  en  Amérique.  Mais  dans  les  objets  intéressants 
adressés  à  l'Exposition  de  1878  par  le  gouvernement  de  Ve- 
nezuela, M.  Boussingault  trouva  plusieurs  flacons  de  lait  de 
l'arbre  à  la  vache,  que  M.  Vicente   Marcano  s'empressa  de 

.  mettre  à  sa  disposition.  11  put  ainsi  continuer  des  recherches 
commencées  à  une  époque  déjà  bien  éloignée. 

Voici  les  résultats  de  l'analyse  complète  à  laquelle  M.  Bous- 
singault a  soumis  le  lait  de  ïarbre  à  la  vache  envoyé  à  l'Ex- 
position. 

Dans  100  parties  de  suc  laiteux  obtenu  sans  fermentation, 
on  a  trouvé  : 

84,10  sur  100  parties,  de  cire  et  de  matières  grasses,  2  de 
sucre  interverti,  réducteur;  1,40  de  sucre  interversible  ;  3,15  de 
gomme  ;  4,00  de  caséum  et  d'albumine;  1,10  de  cendres  alca- 
lines, et  4,25  de  substances  non  azotées. 

Le  lait  végétal  se  rapproche  donc,  par  sa  constitution,  du  lait 
de  vache;  mais  les  proportions  de  ses  éléments  sont  bien  diffé- 
rentes. Cette  analogie  explique  les  propriétés  nutritives  dti 
lait,  ou  plutôt  de  la  crème  végétale,  qui  constitue  ce  produit 
.  naturel. 

LE  BEURRE 

La  connaissance  exacte  que  l'on  vient  d'acquérir  du  lait  et 
de  ses  principaux  éléments  va  permettre  de  comprendre  tout 
ce  qui  se  rapporte  au  beurre  et  au  fromage,  qui  sont  des  pro- 

•  duits  dérivés  du  lait. 
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Abandonné  au  repos,  te  lait  laisse  surnager  la  crème,  et 
c'est  avec  cette  crème  que  l'on  obtient  le  beurre. 

Les  globules  graisseux  sont  isolés  dans  le  lait;  ils  flottent 
en  liberté  dans  ce  liquide  :  ce  n'est  qu'après  avoir  été  réunis, 
soudés  entre  eux  en  une  masse  unique,  qu'ils  constituent  le 
beurre.  Une  opération  connue  sous  le  nom  de  barattage,  et 
qu'on  exécute  au  moyen  de  la  baratte,  a  pour  effet  de  pro- 
duire cette  adhésion  des  molécules  graisseuses. 

La  baratte  est  généralement  en  bois,  et  sa  forme  varie  sui- 
vant les  contrées  et  la  quantité  de  beurre  à  préparer.  La  ba- 
ratte ordinaire  est  une  sorte  de  baril  Terme  par  une  rondelle 


Fig.  18.  Baratte  de  Normandie. 


percée  d'un  trou  assez  grand  pour  permettre  à  un  btllon  d'y 
glisser  avec  facilité.  Ce  bâton  porte  à  sa  partie  inférieure  un 
disque  de  bois  percé  de  trous  destinés  a  laisser  passer  le  sé- 
rum du  lait  (fig.  17).  En  agitant  très  vivement,  au  moyen  de  ce 
bâton,  la  crème  du  lait,  on  obtient  le  beurre.  C'est  le  mouve- 
ment rapide  imprimé  au  liquide  qui  produit  la  séparation  de  la 
matière  grasse  du  lait  et  sou  agrégation  en  une  masse  unique. 
En  Normandie,  dans  les  Pays-Bas  et  dans  diverses  contrées 
de  l'Allemagne,  la  baratte  est  un  baril  que  l'on  fait  tourner 
sur  un  chevalet  (Qg.  18).  Ce  baril  est  garni,  à  l'intérieur,  de 
trois  ou  quatre  planchettes,  destinées  à  agiter  la  crème,  atla- 
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bonne  race  de  vaches,  les  herbes 

lices  au  printemps,  des  soins  intel- 

rivté  dans  la  laiterie,  telles  sont  les 

s  pour  obtenir  de  bon  beurre. 

une  s'altère  peu  à  peu.  Il  change  de 

au  goût,  et  prend  une  odeur  ranec  toute 

:  ilion  provient  d'une  véritable  fermentation, 

ii.-?  l'influence  de  l'oxygène  de  l'air,  la  sub- 

dt'compose  et  donne  naissance  à  des  acides 

iuiH  l'odeur  est  très  forte. 

s  wc-cdùs  ayant  pour  objet  la  conservation  du  beurre 

paralysant  l'action  du  lait  resté  dans  le  beurre.  Ce 

liant  de  la  caséine  et  de  l'albumine,  se  comporterait, 

.  roiunic  un  ferment,  et  provoquerait  la  rancidité  du 

::ra*  si  on  n'en  débarrassait  pas  le  beurre. 

::  in  formant  du  beurre  dans  des  pots,  et  recouvrant  sa  6ur- 

t  •  -l'eau  ou  de  charbon  en  poudre,  on  le  préserve  du  contact 

■!<■  l'air,  et  l'on  prévient  ainsi  son  altération.  En  le  mélangeant 

•le  sel,  on  empêche  l'action  du  ferment;  en  le  fondant,  on 

'lëlruit  par  la  chaleur  ce  même  ferment,  en  même  temps  qu'on 

élimine  l'eau  et  l'air.  Tous  ces  procédés  sont  très  efficaces  pour 

«onserver  le  beurre. 

L'Afrique  possède  un  arbre,  Yarbre  à  beurre  de  Shéa  (Penta- 
desma  butyraceu),  qui  fournit  aux  habitants  des  rives  du  Niger 
ud  véritable  beurre  servant  aux  usages  culinaires.  Ce  produit, 
connu  sous  le  nom  de  beurre  de  Shéa,  se  vend  en  abondance 
sur  les  marchés  des  villages  nègres. 

V arbre  à  beurre  de  Shéa  est  peut-être  destiné  à  amener 
quelque  révolution  économique  ou  politique  dans  la  région  du 
Niger.  Ce  simple  végétal  est  bien  autrement  redoutable  pour 
les  marchands  d'esclaves  que  les  croiseurs  anglais.  Comme 
les  indigènes  récoltent  avec  cet  arbre  plus  de  beurre  qu'il  ne 
leur  en  faut  pour  leurs  besoins,  les  négriers  de  la  cfltc  com- 
mencent à  s'inquiéter  de  ce  qui  pourrait  arriver  si  ce  beurre 
venait  à  prendre  place  comme  article  de  commerce.  Aussi 
le  roi  de  Dahomey  a-t-il  ordonné  la  destruction  des  arbres 
à  beurre  dans  ses  États,  poussé  à  cette  décision  par  le*  mar- 
chands d'esclaves.  La  guerre  est  donc  déclarée  au  pauvre  vé- 
gétal :  on  le  brûle  toutes  les  fois  qu'il  repousse.  Cependant 
il  pousse  tous  les  ans  de  nouveaux  rejetons,  comme  pour  pro- 
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lester  contre  la  barbarie  de  l'homme  qui  détruit  avec  prémédi- 
tation un  présent  précieux  de  la  nature,  et  cela  dans  un  bu 
attentatoire  a  l'humanité. 

L'Amérique  n'a  pas  d'arbre  à  beurre,  mais  elle  a  l'arbre 
cire  :  c'est  le  Palmier  à  cire  {Ceroxyhn  andicol  Gg.  19),  <| 
croît  dans  les  vallées  situées  au  pied  des  Andes.  Le  stipe  ln_io 
du  palmier  à  cire  et  ses  fruits  sont  recouverts  d'une  coud 
épaisse  de  cire,  que  les  indigènes  récoltent  en  grattant  toui 
la  surface  de  l'arbre  sur  lequel  ils  grimpent. 


LE  FIIOMAGE 

Partout  oii  l'on  trouvera  de  bon  lait  et  de  bonne  présure,  4 
pourra  faire  de  bon  fromage,  pourvu  que  l'on  suive  tort 
règles  pratiques.  Quelques  différences  dans  la  manipulation, 
non  dans  la  matière  première,  déterminent  les  nombreuse! 
sortes  de  fromages  que  l'on  trouve  dans  le  commerce. 

Pour  préparer  le  fromage  de  Neufchâtel,  par  exemple,  o 
met  environ  deux  cuillerées  de  présure  dans  8  à  10  litres  à 
lait  chaud,  auquel  on  a  ajouté  de  la  crème  pure.  Trois  quart 
d'heure  après,  quand  le  caillé  est  formé,  on  le  dépose,  sans  1 
rompre,  dans  un  moule  criblé  de  trous  et  garni  d'une  toil 
claire.  (In  le  retourne  et  on  le  change  de  linge  toutes  le* 
heures,  a  mesure  qu'il  s'égoulle.  Lorsqu'on  peut  le  manier 
sans  le  rompre,  on  lui  donne  la  forme  cylindrique  el  on  I 
coupe  en  morceaux  d'une  longueur  déterminer/,  qu'on  enve- 
loppe dans  du  papier  Joseph  mouillé. 

Le  fromaye  de  Brie,  qu'on  mange  mou  et  salé,  est  prépat 
comme  il  suit.  On  ajoute  la  crème  provenant  de  la  traite  c 
soir  au  lait  chaud  de  la  traite  du  malin,  et  avec  de  l'e* 
chaude  on  porte  la  température  du  mélange  de  30  a  36  degrés. 
On  y  plonge  ensuite  et  on  y  malaxe  un  nouet  en  toile  conte- 
nant une  cuillerée  de  présure  pour  12  litres  de  lait  :  le  caill 
se  forme.  On  le  remue  dans  le  sérum,  on  le  presse  dans  li 
fond  du  vase,  on  en  remplit  le  moule  :  dès  que  le  fromage 
est  égoullé,  on  le  renverse  sur  un  linge  mouillé,  on  dis- 
pose un  second  linge  dans  le  moule,  on  y  remet  le  fromage, 
qu'on  enveloppe  et  qu'on  soumet  &  la  presse.  Le  renouvelle- 
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de  l'air;  car  tous  les  acides  faibles  font  virer  au  rouge  vif  la 
matière  colorante  bleue  de  la  maurelle. 

Voilà  bien  des  effets  chimiques  curieux  pour  une  matière  si 
peu  étudiée  et  si  peu  connue  jusqu'ici.  Dans  l'extraction  du 
produit  colorant  qui  porte  le  nom  de  tournesol  en  pains,  il  se 
passe  des  phénomènes  analogues  à  ceux  qui  viennent  d'être 
indiqués  pour  le  suc  de  la  maurelle;  mais  on  opère  sur  des 
plantes  toutes  différentes,  sur  des  lichens. 

Les  habitants  du  village  du  Grand-Gai  largues  cultivaient 
autrefois  la  maurelle  sur  une  très  grande  échelle,  et  l'expor- 
tation du  tournesol  en  drapeaux  s'élevait  à  des  chiffres  con- 
sidérables. Cette  culture  et  cette  fabrication  existent  encore, 
mais  elles  ont  singulièrement  diminué  d'importance  depuis  le 
siècle  dernier,  sans  doute  parce  que  les  Hollandais  font  moins 
usage  qu'autrefois,  pour  colorer  la  croûte  de  leurs  fromages, 
de  cette  curieuse  matière1. 

Les  variétés  de  fromages  dont  nous  venons  de  parler  ont 
toutes  pour  base  le  lait  de  vache.  Mais  les  fromages  du  mont 
Cents  et  de  Sassenage  sont  faits  avec  un  mélange  de  lait  de 
chèvre,  de  brebis  et  de  vache.  Le  fromage  du  Mont-Dore  est 
préparé  avec  du  lait  de  chèvre,  celui  de  Roquefort  avec  le  lait 
de  brebis. 

La  bonne  qualité  du  fromage  de  Roquefort  paraît  tenir  à  deux 
causes  :  la  disposition  naturelle  des  caves  où  on  le  prépare, 
et  la  manière  de  traire  les  brebis.  On  exprime  le  lait  avec 
force,  et  lorsque  la  pression  ne  donne  plus  rien,  on  frappe 
les  mamelles  du  revers  de  la  main.  On  obtient  ainsi  une  plus 
grande  quantité  de  lait,  car  la  traction  excite  la  sécrétion  lai- 
teuse; et,  d'autre  part,  le  lait  est  plus  riche  en  principes  gras, 
car  on  sait  que  les  dernières  portions  de  la  traite  fournissent 
toujours  un  lait  plus  riche  en  crème  que  les  premières  por- 
tions. Les  caves  du  village  de  Roquefort,  situé  dans  l'Aveyron, 
sont  adossées  à  une  montagne  calcaire  :  des  courants  d'air 
frais  établis  dans  les  fentes  du  rocher  y  provoquent  un  froid 
extrême.   Comme  la  préparation  des  fromages  de  Roquefort 

• 

1.  Nous  avons  eu  l'occasion,  en  1850,  d'étudier  sur  les  lieux,  dans  le  village 
de  Gai  largues,  l'opération  chimique  de  la  production  de  la  matière  colorante  de 
la  maurelle,  sous  l'influence  de  l'urine  putréfiée.  Les  renseignements  qui  pré- 
cèdent sont  donc  fournis  de  visu. 
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n'a  rien  de  particulier,  leur  supériorité  doit  tenir  &  la  bonne 
qualité  du  lait  fourni  par  les  brebis  du  Larzac,  et  aux  con- 
ditions spéciales  dans  lesquelles  a  lieu  la  fermentation  lente 
du  caséum  dans  les  caves  glaciales  de  Roquefort. 

Le  persillé  du  fromage  de  Roquefort  est  produit  par  du  pain 
moisi  réduit  en  poudre,  que  Ton  mélange  au  caillé  pendant  sa 
fermentation. 


LES  ŒUFS 

L'œuf  contient  tous  les  principes  indispensables  à  la  forma- 
tion des  tissus  des  animaux,  puisqu'il  suffît  à  la  complète 
évolution  du  germe  qui  fc'y  trouve  renfermé.  On  y  trouve  des 
substances  azotées,  des  matières  grasses,  une  matière  sucrée, 
du  soufre,  du  phosphore  et  des  sels  minéraux. 

Tout  le  monde  sait  que  l'œuf  de  la  poule  contient,  sous  une 
coque  calcaire,  un  globe  central,  nommé  jaune,  entouré  d'un 
liquide  épais  et  transparent,  coagulable  par  la  chaleur  et  que 
l'on  nomme  le  blanc. 

Le  jaune,  ou  vitellus,  est  la  partie  essentielle  de  l'œuf.  Il 
contient  le  germe  où  doit  s'organiser  le  petit  poulet,  ainsi 
qu'un  dépôt  considérable  de  matières  nutritives  destinées  au 
développement  du  nouvel  être.  Presque  tout  le  jaune  est,  en 
effet,  constitué  par  de  petites  vésicules  remplies  de  matières 
grasses  et  albumineuses.  Sur  un  point  de  sa  surface,  on  aper- 
çoit une  tache  plus  pâle,  en  forme  de  disque  :  c'est  le  germe 
du  jeune  oiseau.  Le  jaune,  ou  vitellus,  qui  est  mou  et  dif- 
fluent,  est  enveloppé  d'une  membrane  mince  et  transparente, 
nommée  membrane  vitelline,  et,  plus  intérieurement,  il  pré- 
sente des  couches  nombreuses  de  blanc  d'œuf  ou  tf  albumine, 
qui,  tordues  sur  elles-mêmes  vers  les  deux  extrémités  de 
l'œuf,  y  forment  des  espèces  de  ligaments,  nommés  chalazes, 
qui  servent  à  soutenir  le  vitellus,  et  qu'on  peut  voir  aisément 
en  cassant  un  œuf  avec  précaution.  Le  tout  est  entouré  d'une 
double  membrane,  nommée  chorion,  dont  l'une,  plus  interne, 
enveloppe  immédiatement  l'albumine,  et  dont  l'autre  se  re- 
couvre d'un  dépôt  calcaire,  pour  constituer  la  coque. 

Ces  deux  membranes,  contiguês  sur  presque  toute  leur  sur- 
face, s'écartent  au  niveau  du  gros  bout  de  l'œuf,  et  y  forment 
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un  espace  nommé  la  chambre  à  air,  sorte  de  réservoir  des  gaz 
nécessaires  à  la  respiration  du  jeune  oiseau.  La  coque  elle- 
même  est  très  poreuse,  et  sa  perméabilité  facilite  l'échange  de 
ces  gaz  avec  l'atmosphère. 

Le  blanc  de  l'œuf  est  formé  d'albumine  dissoute  dans  l'eau, 
et  contenue  dans  de  très  minces  cellules  :  cette  sorte  de  tissu 
lui  donne  sa  consistance  gélatiniforme.  Le  jaune  se  compose, 
chimiquement,  de  matières  grasses  émulsionnées  par  la  ma- 
tière albumineuse,  et  tenues  en  dissolution  dans  l'eau,  qui 
forme  environ  la  moitié  du  poids  total. 

La  coquille  d'un  œuf  de  poule  pèse,  en  moyenne,  6  gram- 
mes; le  blanc  36  grammes;  le  jaune  18  grammes;  le  poids 
moyen  total  de  l'œuf  est  de  60  grammes. 

L'œuf  récemment  pondu  parait  plein  et  sans  bulles  d'air  à 
l'intérieur,  lorsqu'on  le  mire  en  le  plaçant  entre  l'œil  et  la 
lumière.  Au  contraire,  l'œuf  déjà  ancien  offre  un  vide  plus  ou 
moins  considérable  à  sa  pointe,  et  présente  de  petits  points 
plus  ou  moins  transparents  et  plus  ou  moins  nombreux.  En 
effet,  les  œufs  exposés  à  l'air  libre  laissent  évaporer,  au  travers 
de  leur  coquille,  une  quantité  d'eau  qu'on  évalue  en  moyenne 
à  3  ou  4  centigrammes  par  jour,  et  que  l'air  vient  remplacer. 

Cette  diminution  de  la  densité  de  l'œuf  peut  servir  d'indice 
pour  apprécier  son  état  plus  ou  moins  récent.  Si  l'on  fait 
dissoudre  125  grammes  de  sel  marin  dans  1  litre  d'eau  pure, 
et  qu'on  plonge  dans  cette  dissolution  un  œuf  du  jour,  l'œuf 
se  précipitera  au  fond  du  vase.  S'il  est  de  la  veille,  il  n'attein- 
dra pas  le  fond  ;  s'il  a  plusieurs  jours,  on  le  verra  flotter  à  la 
surface,  et  sortir  d'autant  plus  de  l'eau  qu'il  sera  plus  ancien. 

Les  altérations  qu'éprouvent  les  œufs  proviennent  de  l'ac- 
tion de  l'air,  qui  s'introduit  peu  à  peu  par  les  pores  de  la 
coquille.  Si  cette  coquille  a  été  brisée,  si  la  membrane  in- 
terne et  quelques  cellules  du  blanc  ont  été  déchirées,  la  fer- 
mentation putride  se  développe  rapidement,  et  les  œufs  ré- 
pandent une  odeur  infecte,  due  à  la  formation  d'une  certaine 
quantité  d'acide  sulfhydrique ,  aux  dépens  du  soufre  contenu 
dans  ce  produit  animal. 

Les  procédés  de  conservation  des  œufs  doivent,  d'après 
cela,  être  basés  sur  l'exclusion  de  l'air.  On  proposerait  d'en- 
duire leur  coquille  d'une  couche  de  substance  grasse,  de 
gomme  ou  de  vernis,  si  ces  procédés  n'étaient  trop  dispen- 
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1e  de  plonger  les  œufs,  le  plus  tôt 
is  de  l'eau  de  chaux,  et  de  main- 
is  dans  un  lieu  frais.  Comme  les* 
sont  fraîchement  pondus,  l'air  ne 
baux,  obstruant  les  pores  de  leur 
d,  la  pénétration  de  l'air  extérieur, 
conservation. 

tpplique  à  l'œuf  de  la  poule.  Les 

[ui  peuplent  nos  basses-cours  sont 

is  agréable,  et  servent  rarement  à 

ans  recherchés  sont  ceux  de  l'oie.  Leur 

anche.  Ceux  de  la  dinde  se  recônnais- 

à  la  couleur  de  leur  coque,  parsemée 

rcs,  mêlés  de  jaune.  Les  œufs  de  cane 

«Tddtre;  leur  jaune  est  gros,  de  couleur 

ni,  par  leurs  qualités,  des  œufs  de  poule. 

t  noires  de  la  poule  commune;  la  poule 

ice  indigène,  malgré  son  nom  étranger; 

'iclie,  dite  poule  de  tous  les  jours,  et  la 

■renient  noire,  sont  les  meilleures  races 

«■s  comme  pondeuses.  La  poule  cochinchi- 

récente  en  France,  est  très  recherchée,  à 

:iv  d'œufs  qu'elle  produit. 


LES  VIANDES 

■-iibles  des  divers  animaux  offrant  la  plus 

composition  chimique  avec  nos  tissus,  on 

soient  éminemment  propres  à  servir  ù  l'cn- 

MMlion  de  nos  organes;  en  d'autres  termes, 

haïr  musculaire,  renferme,  en  effet,  comme 
la  fibrine  musculaire,  ou  fibrine.  Elle  con- 
l'albumine  (identique  à  celle  du  blanc  de 
nlineux,  qui  se  transforme  par  la  coction 
dans  l'eau  chaude,  de  l'acide  lactique,  des 
carbonate  de  chaux),  du  soufre,  etc.  On 
1res  substances  dont  l'anal vse  n'a  i 

•R. 
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un  espace  nommé  la  chambre  à  air,  sor: 


nécessaires  h  la  respiration  du  jeune 
môme  est  très  poreuse,  et  sa  perméabi 
ces  gaz  avec  l'atmosphère. 

Le  blanc  de  l'œuf  est  formé  d'albm 
et  contenue  dans  de  très  minces  cell 
lui  donne  sa  consistance  gélatinifor 
chimiquement,  de  matières  grasse*- 
lièro  alhumineuse,  et  tenues  en  ■' 
forme  environ  la  moitié  du  poids  • 

La  coquille  d'un  œuf  de  poulr 
mes;  le  blanc  36  grammes;  le  i 
moyen  total  de  l'œuf  est  de  60  gi 
L'œuf  récemment  pondu  para; 
l'intérieur,  lorsqu'on  le  mire  « 
lumière.  Au  contraire,  l'œuf  de  j         *** 

moins  considérable  à  sa  poiin 

plus  ou  moins  transparents  « 

effet,  les  œufs  exposés  à  l'air  li, 

de  leur  coquille,  une  quanti!..- 

à  3  ou  4  centigrammes  par  j 
Celle  diminution  de  la  d» 

pour  apprécier  son   étal   j 

dissoudre  125  grammes  •!. 

et  qu'on  plonge  dans  celi 

se  précipitera  au  fond  du 

dra  pas  le  fond;  s'il  a  pi- 

surface,  et  sortir  d'au  ta  »■■ 
Les  altérations  qu  \»pr  , 

tion  de  l'air,  qui  s'inii 

coquille.  Si  cette  ro.in 

terne  et  quelques  relu 

mentalion  putride  .- 

pandent  une  odeur  h 

quantité  d'acide  sul. 

dans  ce  produit  an 


;-'Midant  une 
i  auxquelles 


r. 


vivant  l'espèce, 

-t<  unes  sont  lé- 

.:   lourdes  et  de 

•*  une  grande  in- 

-?s.  Ainsi  la  viande 

aient  assez  chauffée 

...  le  venus  sapides  et 

»ante  et  plus  agréable 


Les  procédés  •]. 
cela,  être  basés  s 
duire  leur  coq  ni' 
gomme  ou  de  vr 


•a  peut  obtenir,  selon 
m  mauvais  bouillon, 
bouilli  :  c'est  ce  que 
a  viande  dans   l'eau 
.^ufMnent,  ensuite    qu'on 
^vm.usqu'à  70  degrés  :  que 
^t  l  la  surface  de  la  viande 
^itfwïloppe  qui  empêchera 
k  s'échapper,  pendant 
i  peu   près   dans  les 
.  Donc  le  bouilli  devra 
i  jeu  savoureux.  Qu'on 
!'eau   froide,  et  qu'on 
,iu  jusqu'à  l'ébullition, 
k«niîure  pendant  plusieurs 
_  ^>  *  rapides  passant  dans 
.^    «ntft-s  que  n'aura  plus  le 
-xx  température  élevée  et 
.i^çrande  partie  de  ses  pro- 
^  ^usrulaire,  par  cette  ébul- 
T.*,-    :11e  passe  en  partie   à 
^  -wiide,  et  perd  ainsi  une 

~     -«m  i^il  faut  suîvro  pour 


r  mjm#&*H\  de  l'homme  sont  : 
=■>      "*"       ,,  nbicr  et  la  volaille. 


_      ***4 


le  division  des  tïiam- 
s  entièrement  en- 
un  sabot  qui  émousse 
imal.  Comme  le  bœuf  a 


e  ramener  dans  sa  boucbe,  pour  les  mâ- 

ments  déjà  avalés  une  fois,  et  que  la 

d  égard,  lui  a  octroyé  quatre  esto- 

rdrc  des  Ruminants. 

i;il  est  aujourd'hui  répandu  sur  tous 
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■étrangères,  la  supériorité  est  généralement  accordée  à  la  raco 
anglaise  dite  durham  à  courtes  cornes. 

La  chair  de  bœuf  rôtie  forme  un  aliment  éminemment  répa- 
rateur. La  consommation  du  bœuf  en  France  est  bien  au-des- 
sous des  besoins  de  la  population.  Sur  500  000  bœufs  abat- 
tus annuellement  en  France,  Paris  en  reçoit  près  de  800  OOC. 
c'esl-ù-dire  40  pour  100. 

La  figure  20  montre  les  principales  parties  du  bœuf,  selon 
la  désignation  en  usage  dans  le  commerce  de  la  boucherie. 

-La  ligne  ab  sépare  la  tête  du  cou;  on  appelle  collier  l'espace 


Fia.  îi.  v 


compris  entre  les  deux  lignes  ab,  cd;  l'espace  edefg  est  le 
paleron;  au-dessus  de  h  est  le  gîte  de  devant;  entre  e  et  fk 
sont,  en  avant,  les  côtes  couvertes  et  découvertes,  et  en  ar- 
rière, presque  jusqu'à  Ik,  l'aloyau.  Le  triangle  ikn  indique 
à  peu  près  la  moitié  de  l'aloyau.  La  partie  fh  g  l  comprend, 
en  avant,  les  plals-de-côte,  et  en  arrière,  la  bavette  de  l'aloyau. 
Sous  n  est  la  culotte;  tout  le  long  de  la  queue,  le  gîte  à  la  noix; 
•en  m  est  le  gîte  de  derrière. 

Le  veau  est  le  petit  de  la  vache  et  du  taureau.  C'est  a  l'âge 
•de  six  semaines  qu'on  te  livre  à  la  boucherie.  11  pèse  alors  en 
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kilogrammes.  Paris  en  consomme  annuellement 

l  MO.   La  chair  de  cet  animal  est   Une   el  devient 

■    [a   cuisson,  Elle  csl  loul  à  la    fois  rjoiirri--;nile, 

•alrhissaute  el  de  diçcslion  facile. 

ne  il,  qui  représente  le  veau,  la  lettre  ad» 
■  le  langage  'les  bouchers,  le  eotft&i  in  lettre  B  \' épaule, 
la  lettre  d  la  tohgej  la  lettre  t  le  euiuot, 
i  comprend  les  rouelles. 

comme   le    bœuf,   mi  mammifère  ruminant 
creuses.   Les  nialcs  se   nomment  béliers,  les  fe- 
r-Iles brtbis.  Celles-ci  ne  font  t|n'un  polit  par  portée,  el  ne 


ï(  : 

; 


ttg.  u    Bouton. 

-luisent  qu'une  fois  par  an.  Pendant  la  première  année  les 

i  moulons  portent  le  nom  à'agneaux, 

i  qu'il  ne  soi!  pas  employé  aux  travaux  de  la  terre,  le 
mtoo  rend  a  l'agriculture  des  services  analogues  A  ceux  que 

bœuf. 

M.inde.  |,i  graisse,  la  peau,  la  laine  de  cet  animal,  sont 

slement  précieuses.  Sa  chair  csl  un  des  aliments  les  plus 

1  m  consomme  chaque  année  a  Paris  I  million  de  mou- 

i        plus  estimés  sont  ceux  de  Pré-salé,  des  Antennes  el 

loi,  en  Bretagne. 

Hgtttt   22    représenle   les  diverses  parties   du   mouton. 

'!"■   compris  entre  ab  et  cd  s'appelle  le  collet.  L'épaule 
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est  située  entre  cdfe.  La  poitrine  se  1*, 
de  la  ligne  m  f.  Entre  km  fc  sont  les  c 
et  le  filet.  Les  gigots  sont  dans  l'espace  L 
o  n  m  l  k. 

Le  porc  appartient,  parmi  les  mammifère: 
des  Pachydermes. 

Les  animaux  rangés  dans  cet  ordre  ne 
ont  quatre  doigts  à  tous  les  pieds,  mais  le. 
dians  posent  seuls  sur  le  sol,  en  formant 
Leur  nez  est  une  sorte  de  groin  mobile  q*1 


p/ 


Fig.  23.  Porc. 

fouiller  la  terre.  Leurs  dents  canines,  très  j 
ment  des  sortes  de  défenses. 

Pour  la  forme,  la  couleur,  etc.,  les  cocl 
varient  beaucoup. 

Us  sont  d'une  grande  utilité  à  l'homme, 
exlrfime  fécondité,  du  goût  agréable  de  le: 
facilité  avec  laquelle  on  la  conserve  à  l'aide  t 
chaque  ménage  de  paysan  élève  un  ou  deu 
besoins  de  la  famille.  A  Paris,  sa  consomm 
rable;  on  en  mange  plus  de  80  000  par  an. 
nombre  de  porcs  qu'élèvent  les  provinces  di 
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et  du  centre  de  la  France,  on  en  importe  beaucoup  de  la 
Belgique  et  de  l'Allemagne. 

Pour  fournir  de  bonne  viande  de  boucherie,  le  porc  ne  doit 
être  ni  trop  vieux  ni  trop  jeune.  Il  faut  rejeter  celui  dont  la 
chair  est  parsemée  de  glandes  blanches  ou  roses  :  c'est  un 
signe  qu'il  est  atteint  de  ladrerie,  c'est-à-dire  qu'il  renferme 
des  larves  de  tœnia. 

Toutes  les  parties  de  cet  animal  servent  à  l'alimentation.  Sa 
chair  est  blanche,  tendre,  compacte,  nourrissante,  de  bon  goût, 
mais  lourde.  La  tête,  cuite  dans  l'eau  avec  du  sel  et  des  aro- 
mates, porte  le  nom  de  fromage  de  cochon.  Les  intestins  et  le 
sang  servent  à  faire  du  boudin.  Le  jambon  n'est  autre  chose 
que  la  cuisse  de  derrière  de  cet  animal,  qu'on  sale  et  que  l'on 
conserve  par  son  exposition  à  la  fumée.  Sa  graisse,  connue 
sous  les  noms  de  saindoux  ou  d'axonge,  est  très  usitée  dans  la 
cuisine  et  dans  la  pharmacie. 

Sur  la  figure  23,  l'espace  a  b  c  d  représente  le  cou;  l'espace 
dceff  X  épaule;  l'espace  cet  g,  la  longe;  ighl,  le  jambon.  Le  mâle 
du  cochon  s'appelle  verrat  et  la  femelle  truie.  Les  petits,  à  l'âge 
de  trois  .semaines,  se  vendent  sous  le  nom  de  cochons  de  lait. 

Gibier.  —  La  chair  des  animaux  sauvages,  désignée  sous  le 
nom  de  gibier,  est  généralement  plus  sapide  et  plus  substan- 
tielle que  celle  des  animaux  domestiques;  mais  elle  est  quel- 
quefois excitante  et  d'assez  difficile  digestion.  Le  meilleur  mode 
de  préparation  pour  toute  espèce  de  gibier,  c'est  le  rôtissage. 

Nous  passerons  d'abord  en  revue  les  animaux  qui  donnent 
une  viande  noire  dite  de  venaison. 

Le  cerf,  le  daim,  le  chevreuil,  appartiennent  au  môme  genre 
de  la  tribu  des  Ruminants  à  cornes  caduques,  ou  à  bois. 

Le  cerf  commun  a  les  bois  ronds.  On  l'appelle  faon  dans  le 
premier  âge.  A  six  mois,  deux  bosses  apparaissent  sur  l'os  du 
front;  mais  ce  n'est  que  pendant  la  deuxième  année  que  les 
bois  se  développent  réellement.  Ils  forment  alors  une  tige 
unique.  L'année  suivante,  des  branches,  ou  andouillers,  se 
forment  sur  la  face  antérieure  de  la  tige  principale  ou  mer- 
rain;  â  la  quatrième  année,  les  bois  se  couronnent  d'une  sorte 
d'empaumure,  garnie  de  pointes  dont  le  nombre  augmente 
avec  les  années.  C'est  au  printemps  que  ces  cornes  tombent, 
pour  repousser  dans  l'été. 


•$  LE  SAVANT  DU  FOYER. 

La  chair  du  cerf  n'est  mangeable  que  quand  l'animal 


LES  ALIMENTS.  bl 

npacfG    H  difficile  à  digérer.  Celle  de  la  biche,  qui  esl 
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femelle  du  cerf,  est  assez   délicate, 
fade. 

Le  daim  (6g.  85)  se  distingue  par  In 
sont  ronds  à  leur  base  et  armés  d'un  a. 
aplatis  et  dentelés  au  dehors  dans  le 
La  chair  de  cet  animal,  très  estimée  ei 
cherchée  en  France. 

Le  chevreuil  (fig.  26)  est  le  plus  p» 
Ses  bois  sont  peu  développés  et  arrom 
et  se  digère  assez  facilement,  surtout  s 

Le  sanglier  (fig.  27),  souche  sauvage 
appartient,  comme  ce  dernier  animal, 
mes,  a  la  classe  des  Mammifères  ongul 
porte  le  nom  de  marcassin.  Ses  défense* 
bées  en  dehors,  croissent  pendant  tou 
tuent  une  arme  des  plus  dangereuse! 
chair  est  plus  ferme  et  plus  s.ivoureim 
domestique. 

Il  nous  reste  à  citer,  parmi  les  verlébrn 


fournissent  un  gibier  abondant,  le  fièvre 
tiennent  au  genre  Lièvre,  de  l'ordre  des  V 
Rongeurs  onguiculés,  à  dentition  incomj 
nés,  ayant  à  chaque  mâchoire  deux  incisf*»  ■ 

De  longues  oreilles,  une  queue  courteM»  „ 
beaucoup  plus  longs  que  ceux  de  devan 
tant  en  une  suite  de  sauts,  tels  sont  1( 
caractérisent  les  lièvres.  Ils  se  nourris* 
gétales;  la  nature  de  leurs  aliments  in 
V 
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lé  île  leur  chair.  La  chair  du  lièvre  est  très  savou- 
-  nourrissante.  Celle  des  lièvres   de  montagne,  qui 
M  nourrissent  principalement  de  plantes  aromatiques,  est  su- 
périeure A  celle  des  lièvres  de  plaine. 

Gel  mimai   est  agile,  timide,   rusé.  La  Fontaine  a  dit  du 
lièïW  '|inl  <.'sl  triste  : 

Cet  animal  est  triste  et  la  crainte  le  ronge. 
Il  U  il  Tait  un  penseur  : 

Un  lièvre  en  son  gîte  songeait. 


Fin.  39-  Lièvre-  cliassé  par  'Il-s 
"  ''n  a  Tait  encore  un  citoyen  prudent  : 
Adieu,  voisin  Grillon,  dit-il,  je  pars  d'ici  : 

uifin  seraient  cornes  aussi; 
B  i|ii.iihl  jfl  les  mirais  plus  courtes  qu'une  autruche, 
Je  craindrais  même  encore! 
U  lapin  présente  les  caractères  principaux  du  lièvre,  mais 
*  oreilles  et  ses  pattes  sont  moins  longues.  I)  se  creuse  des 
Bien  et  vil  en  société. 

Du  pallia  d'un  jeune  lapin 

I Utiic  Belette  un  beau  malin 

S'empara 

0  dieiii  hospitaliers  que  vois-je  ici  paraître  ! 
Dit  l'animal  chassé  du  paternel  logis. 


10  LE  SAVANT  DU  FOYER. 

Jean  Lapin  allégua  la  coutume  et  l'usage. 
Ce  sont,  dit-il,  leurs  lois  qui  m'ont  de  ce  logis 
Rendu  maître  et  seigneur,  et  qui  de  père  en  fils 
L'ont  de  Pierre  a  Simon,  puis  à  moi,  Jean,  transmis! 

(La  Fontaine.) 

Le  lapin  de  garenne  est  le  lapin  sauvage  de  l'Europe. 


Fig.  30-  Lapin  de  garenne, 

plaît  dans  les  pays  montagneux,  sur  les  coteaux  pansera 
plantes  aromatiques. 


Fig.  31.  Lapin  domotique. 

Le  lapin  domestique,  dont  l'origine  n'est  pas  encore  cerl 
est  plus  gros  que  le  lapin  de  garenne;  il  a  la  queue]  ( 
oreilles  plus  longues. 
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Dans  le  gibier  ailé  nous  citerons  :  l'alouette,  la  grive,  la  per- 
drix, la  caille,  les  pluviers,  vanneaux,  bécasses,  poules  d'eau  et 
canards  sauvages. 

Les  alouettes  appartiennent  a  l'ordre  des  Passereaux,  dont  le 
moineau  est  le  type  le  plus  vulgaire,  et  dans  cet  ordre,  à  la 
famille  des  Conirostres,  qui  renferme  les  oiseaux  dont  le  bec 
est  plus  ou  moins  fort,  conique  et  sans  échancrure.  L'alouette 
porte  un  éperon,  ou  ongle  de  derrière,  qui  lui  permet  de  cou- 
rir facilement  dans  les  terres  labourées.  Pendant  l'été,  elle 


m^Smp^^i 


Fig.  31.  Chaste  aux  alouettes  au  moyen  du  miroir, 

fréquente  les  terres  élevées  et  sèches,  et  s'élève  perpendicu- 
lairement en  l'air  à  de  grandes  hauteurs. 
Le  vieux  Ronsard  dit  a  l'alouette  : 

Pendue  en  l'air  tu  babilles, 
Puis  du  ciel  tu  te  laisses  fondre 
Dans  un  sillon  vert,  soit  pour  pondre. 
Soit  pour  esclorre  ou  pour  couver; 
Soit  pour  apporter  la  bêchée 
A  les  petits,  ou  d'une  achée, 
Ou  d'une  chenille,  ou  d'un  ver. 

La  grive  appartient  aux  Passereaux  dentirostres,  qui  ont  le 
bec  échancré  de  chaque  côté  près  de  la  pointe;  on  la  fait  ren- 
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trer  dans  le  genre  Merle.  Elle  voyage  par  grandes  troupes,  et 
fait  annuellement  deux  apparitions  dans  nos  contrées.  Elle 
arrive  à  la  fin  de  septembre,  passe  chez  nous  le  temps  des 
vendanges  et  descend  ensuite  vers  le  midi  de  l'Europe,  pour 
y  vivre  pendant  l'hiver.  Elle  revient  en  France  au  printemps, 


Fig.  33.  Grive  de  vigne.  Fig.  34.  Perdrix  grise. 

et  bientôt  les  chaleurs  de  l'été  la  font  remonter  vers  le  nord. 
C'est  en  automne  que  les  grives  sont  recherchées  du  chasseur, 
parce  que  les  fruits  qu'elles  trouvent  en  abondance  commu- 
niquent à  leur  chair  une  saveur  délicate. 


Fig.  35.  Perdrix  rouge. 

La  perdrix  et  ta  caille  appartiennent  à  l'ordre  des  Gallinacés 
qui  ont  le  bec  court  ou  médiocre  et  voûté  en  dessus,  le  corps 
massif,  les  narines  percées  dans  un  espace  membraneux  et 
recouvertes  d'une  écaille  cartilagineuse. 
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■  oenlé  chez  nous  par  deux  espèces 

■  t  ;  lu  plus  commune  est  la  perdrix 

ii  distingue  aisément  par  la  couleur 

-.11  bec. 

:.■-.  pordrix  ordinaires  par  leur  queue 

ii'ire  et  cachée  par  les  plumes  du  crou- 

n  bec,  l'absence  de  l'éperon,   etc.  Bien 

ii-i'aii  lourd  et  qui  semble  mal  conforme 

I  tous  les  ans  des  cotes  d'Afrique,  et  tra- 

u.  i>our  passer  en  Europe  six  mois  de  la 


■ii-ion.  Elle  y  pond  ses  œufs,  les  couve,  et  repasse  la 
i-.i-i-  sa  nouvelle  famille.  Sa  chair,  délicate,  a  un  parfum 
y ■•:  que  le  rôti  conserve. 

L-*  pluviers,  vanneaux,  bécasses,  poules  d'eau,  appartien- 
|=  'il  't  l'ordre  des  Ëchassiers,  oiseaux  de  rivage  remarqua- 
!,!l-  |Hir  la  longueur  de  leurs  pattes  et  la  nudité  de  leurs 
j-uiihes. 

Un  jour,  sur  aes  longs  pieds  allait  jo  ne  sais  où 
Le  héron  au  long  bec  emmanché  d'un  long  cou. 
(La  Fontaise.) 

Le  pluvier  (famille  des  Pressiroslres)  voyage  par  troupes 
nombreuses  et  se  montre  surtout  a  l'époque  des  pluies  d'au- 
tomne et  de  printemps;  il  fréquente  les  prairies,  les  bords  de 
la  mer  et  des  fleuves.  L'Europe  en  possède  plusieurs  espèces; 
la  plus  commune  et  la  plus  estimée  pour  la  délicatesse  et  le 
goût  exquis  de  sa  chair  est  le  pluvier  doré. 

Le  vanneau  huppé  (fïg.  38)  est  très  voisin  du  pluvier.  Il  ar- 
rive en  France  par  grandes  troupes,  au  commencement  du 
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printemps.  En  s'élevant,  il  pousse  un  cri  sec  qu'exprime  as- 
sez exactement  le  mot  dix-huit.  Sa  chair  délicate  est,  dit-on, 
peu  nourrissante. 

Le  râle  d'eau  appartient  à  l'ordre  des  Échassiers;  c'est  un 


Fig.  as.  Vi 


oiseau  qui  court  solitairement  le  long  tics  cours  d'eau.  Il  est 
commun  en  France. 

La  poule  d'eau,  qui  vit  d'ordinaire  dans  les  marais,  appar- 
tenu parmi  les  Échassiers,  à  la  famille  des  Macrodactyles. 


Fig.  40.  Foulque, 

c'est-à-dire  des  Échassiers  a  grands  doigts.  Elle  constitue  un 
gibier  fort  médiocre.  L'Église  catholique  a  fait  de  la  poule 
d'eau  un  aliment  maigre,  qu'on  peut  manger  en  carême. 

La  foulque  ou  macreuse  (fig.  40),  dont  le  corps  est  entière- 
ment noir,  se  montre  périodiquement  par  grandes  troupes 
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i-  lu  étangs  salés  Ou  midi  de  la  France.  C'est  un  aliment 
p  -ii  nebercaé. 

!    i  :  ouâtte  est  quelquefois  précieuse  pour  l'alimentation  du 


Fig.  M.  Moueilc. 

Lee  béeatMs  appartiennent  à  la  famille  des  Longirostres  (à 
OOg  bac).  La  bécasse  commune  est  très  répandue  en  Europe 
l  de  passage  périodique  dans  toute  la  France.  La  bécassine 


I-il'.  13-  BéeuM. 


.  43),  plus  petite,  a  le  lice  plus  lon^.  Le  bécasseau,  ou  cul- 

i]  partient  au  même  ordre  et  à  la  même  fa- 

enre  Chevalier. 

rd  sauvage  appartient  à  l'ordre  des  Palmipèdes,  c'est» 

■  rdre  des  oiseaux  qui  sont  conformés  de  la  manière 
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la  plus  favorable  pour  la  natation.  En  effet,  leurs  pattes  sont 
courtes  et  implantées  &  l'arrière  du  corps,  leurs  doigts  anté- 
rieurs sont  entièrement  réunis  par  des  palmures,  ou  élargis 
par  des  membranes  découpées.  Parmi  ces  Palmipèdes,  le  ca- 
nard appartient  à  la  famille  des  Lamellirostres,  qui  ont  le  bec 


Bécassine. 


épais,  revêtu  de  corne  ou  d'une  peau  molle,  garni  sur  les 
bords  de  lames  parallèles  ou  de  petites  dents. 

Les  canards  sauvages,  souche  de  nos  canards  domestiques, 
habitent  le  nord  des  deux  continents.  On  les  voit  passer  dans 
nos  campagnes,  au  milieu  de  l'automne,  formant  dans  l'air. 


Fig.  44-  Canard  sauvage. 

à  une   hauteur  prodigieuse,  des  triangles  réguliers.  Ils  se 
dirigent  vers  le  sud,  pour  revenir  en  février  et  passer  l'été 
dans  le  nord.  Leur  chair,  noire,  succulente,  a  une  saveur  très 
prononcée. 
Volaille.  —  Cette  viande  nous  est  fournie  par  des  oiseaux 
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re  des  Gallinacés  et  à  celui  des  Palmipèdes. 

■iiUinacës,  on  trouve  le  coq  e^  'a  poule,  le 

l,i  pintade,  les  pigeons;  dans  celui  des  Pal- 

l  les  canards.  Ce  sont  la  des  oiseaux  de  basse- 

lulile,  pour  ainsi  dire. 

fia  et  sa  TerneNe,  nommée  poule,  forment  une 

mesticité  a  fait  varier  a  l'infini. 

riitivc  du  coq  est  inconnue.  Un  pense  qu'il  des- 

le  ces  espèces  qui  vivent  encore  aujourd'hui  à 

tans  les  montagnes  de  l'Hîndoustan  et  a  l'Ile  de 


Fig.  4â.  Cliasse 


■  '■■'■  Le  coq  ne  s'occupe  ni  de  l'incuhation  ni  de  l'éducation 
■[■'■lils;  maïs  il  est  le  protecteur  et  le  maître  de  sfs  poules. 

!  vi-ïlie  à  leurs  besoins,  et  les  appelle  pour  manger  quelque 
'■liniillc  délicate  à  laquelle  il  se  garde  bien  île  loucher. 
L"»  [mules  peuvent  pondre,  terme  moyen,  plus  île  cinquante 
■■'ï-  par  an.  Los  meilleures  races  françaises  pour  IVngrais- 
■ni-nt  sont  :  la  poule  de  CréFcarur,  In  poule  d-'  Uiv»*e,  d<- 
'■'■■'■•*;(>«.c,  de  la  Flèche.  Trois  races  étrangères  introduites  ré- 

■  Mini.'nt.  les  poules  malaise,  eochincfiiaoine  ol  Drahutapoulrn, 
l"iiiif'ul  des  volailles  qui  s'engraissent  aisément;  elles  sont 
ii  nirmc  temps  bonnes  pondeuses. 
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Le  faisan  commun  se  trouve  en  abondance  dans  le  Caucase 
et  dans  les  plaines  boisées  et  marécageuses  qui  avoisinent 
la  mer  Caspienne.  Il  fut,  dit-on,  introduit  en  Grèce  a  la  suite 


Fig.  46.  Faisan. 

de  l'expédition  des  Argonautes  dans  la  Colchidc.  On  l'élève 
aujourd'hui  dans  toutes  les  parties  tempérées  de  l'Europe; 
mais  son  éducation  exige  beaucoup  de  soins,  à  cause  de  son 
naturel  sauvage. 

Le  dindon  est  originaire  de  l'Amérique;  il  abonde  dans  les 
immenses  prairies  qui  bordent  l'Ohio,  le  Mîssissipi  et  le  Mis- 
souri. Ce  n'est  qu'au  milieu  du  seizième  siècle  que  cet  oiseau 
Tut  introduit  en  Europe  par  des  missionnaires  jésuites,  qui 
l'apportèrent  en  Espagne  vers  l'an  1552.  Les  premiers  dindons 
qui  aient  été  mangés  en  France  furent  servis  en  1570  aux 
noces  de  Charles  IX. 

La  pintade  est  originaire  d'Afrique.  A  l'état  sauvage  elle 
vit  en  société  dans  les  lieux  marécageux.  Du  temps  d'Aristote, 
les  pintades  étaient  déjà  acclimatées  en  Europe.  Les  Romains 
faisaient  grand  cas  de  sa  chair,  qui  est  fort  délicate.  C'est  le 
plus  joli  oiseau  de  nos  basses-cours;  malheureusement  il  est 
criard,  revôchc  et  querelleur. 

Les  pigeons  que  l'on  élève  le  plus  habituellement  pour  la 
table  sont  les  pigeons  de  volière,  dont  la  chair  est  plus  tendre  et 
plus  blanche  que  celle  des  pigeons  fuyards,  qui,  tout  en  habi- 
tant le  colombier,  vont  au  loin  se  nourrir  et  vivre  en  liberté 
dans  la  campagne,  tandis  que  les  pigeons  de  volière  ne  s'éloi- 


Fig.  4Î.  Pigeon 


ot  Tourterelle. 
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gnenl  pas  du  colombier  et  se  nourrissent  du  grain  qu'on  leur 
distribue.  Les  pigeons  for- 
ment le  passage  entre  les 
Gallinacéset  les  Passereaux. 

Notre  canard  domestique 
appartient,'  comme  nous 
l'avons  déjà  dît,  à  l'ordre 
des  Palmipèdes  et  à  la  fa- 
mille des  Lamelli  rostres. 
Aucun  oiseau  de  basse-cour 
n'est  plus  facile  h  nourrir 
que  le  canard.  Il  sufût  de 
lui  accorder  de  l'eau  et 
un  gîte,  il  sait  se  procurer 
le  reste. 

L'oie  ordinaire,  qui  est  devenue  un  de  nos  oiseaux  de  basse- 
cour,  descend  d'une  espèce  sauvage,  originaire  des  contrées 
orientales  de  l'Europe.  Sa  chair  est  moins  délicate  que  celle 
du  dindon.  Les  plumes  qu'elle  fournit  servent  pour  écrire  et 
pour  garnir  les  lits  et  les  coussins. 

On  a  fait  la  belle  découverte  de  procurer  artificiellement  à 
l'oie  de  basse-cour  une  maladie  du  foie,  qui  amplifie  considé- 
rablement cet  organe  par  suite  de  l'énorme  accumulation  de 
graisse  opérée  dans  ses  cellules.  Quand  on  a  privé  cet  animal 
de  mouvement  et  de  lumière,  on  rend  incomplet  l'acte  respi- 
ratoire qui  a  pour  résultat  de  brûler,  c'est-à-dire  d'oxyder  les 
éléments  combustibles  de  son  sang  ;  dès  lors  la  graisse,  n'étant 
plus  détruite  par  l'oxygénation  respiratoire,  s'accumule  dans 
le  foie,  qu'elle  finit  par  engorger.  Ainsi  sont  obtenus  les  foies 
gras  qui  servent  à  faire  ces  pâtés  de  Toulouse  et  de  Strasbourg 
dont  raftolent  les  gourmets. 

Le  foie  n'est  pas  d'ailleurs  le  seul  organe  qui  se  charge  de 
produit  graisseux  dans  cette  circonstance  ;  les  poumons  de  l'oie 
soumise  &  ce  régime  sont  tout  aussi  graisseux  et  tout  aussi 
estimés  des  amateurs. 
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LES  POISSONS 


La  chair  des  poissons  forme  un  aliment  moins  nutritif  que 
les  viandes  de  boucherie,  la  volaille  et  le  gibier. 

Parmi  les  poissons  osseux,  dits  acanthoplérygiens,  qui,  entre 
autres  caractères,  ont  des  arêtes  aux  nageoires,  nous  range- 


Fiff.  48.  Perche. 

rons  la  perche,  très  commune  en  France  dans  les  eaux  cou- 
rantes ;  —  les  bars,  qui  sont  comme  des  perches  marines  ;  — 
le  maquereau,  qui  fréquente  la  Méditerranée  aussi  bien  que 
l'Océan,  et  voyage  par  bancs;  —  le  thon,  qui  ressemble  beau- 


coup au  maquereau,  mais  qui  atteint  une  très  grande  taille, 
se  multiplie  et  abonde  dans  la  Méditerranée,  longe  les  côtes 
en  légions  innombrables,  à  certaines  époques  de  l'année,  et 
donne  lieu  à  des  pèches  d'une  grande  importance. 
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Parmi  les  poissons  osseux  qui  ont,  entre  autres  caractères, 

les  rayons  des  nageoires  mous  et  des  nageoires  ventrales 

situées  sous  l'abdomen  (malacoptérygiens  abdominaux),  nous 


Fig.  &0.  Goujon. 

citerons,  dans  la  famille  des  Cyprins,  la  carpe  vulgaire,  origi- 
naire des  contrées  tempérées  et  méridionales  de  l'Europe,  qui 
s'est  répandue  aussi  dans  le  Nord  par  les  soins  de  l'homme, 


Fig.  51.  Tanche. 

el  dont  la  fécondité  et  la  longévité  sont  extrêmes;  —  te  gou- 
jon, qui  fait  les  délices  de  nos  pécheurs  à  la  ligne;  —  la 
tanche,  qui  n'est  bonne  que  dans  certaines  localités;  —  les 


Fig.  ai.  Ablette. 

•ibles,  ou  poissons  blancs,  qui  comprennent  un  grand  nombre 
d'espèces,  entre  autres  le  véron.  La  famille  des  Ésoces  nous 
donne  les  brochets,  poissons  voraecs  à  museau  oblong  et  dé- 
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primé,  à  bouche  armée  de  plusieurs  centaines  de  dents;  celle 
des  Salmc-nés  fournit  le  saumon,  qui  peut  atteindre  2  mè- 
tres de  long,  habite  toutes  les  mers  Arctiques,  d'où  chaque 
printemps  il  entre,  par  grandes  troupes,  dans 'les  rivières, 
et  dont  la  pèche  est  une  branche  d'industrie  importante;  la 


Pig.  -S3.  Brochet. 

truite  saumonée  et  la  Imite  commune,  qui  aiment  les  ruisseaux 
d'eau   claire;  les  épertans,  dont  la  chair  est  très  délicate  et 
qu'on  pêche  dans  la  mer,  particulièrement  &  l'embouchure 
de  la  Seine. 
Nous  devons  à  la  famille  des  Clupes  les  harengs,  qui  ha- 


Fig.  64.  Saumon. 

bitent  les  mers  du  Nord,  arrivent  en  colonnes  immenses  sur 
diverses  parties  des  côtes  de  l'Europe,  de  l'Asie  et  de  l'Amé- 
rique, et  dont  la  pêche  occupe  chaque  année  des  flottes  en- 
tières; —  les  sardines,  autre  espèce  du  genre  des  harengs, 
qui  habitent  l'océan  Atlantique,  la  mer  Baltique  et  la  Médi- 


**««Wn 


iLIMENTS.  73 

iucoup  depuis  l'embouchure  de  la 
le  la  Bretagne;  —  V alose,  qui  re- 
mps;  —  les  anchois,  très  abondants 
il  les  pêche  aux  flambeaux. 


Fig.  55.  Traite. 

giens  ont  les  nageoires  ventrales  sus- 
paule;  on  les  appelle  malacoptêrygiens 
ii  te  parmi  ces  poissons,  dans  la  famille 


Fig.  66.  Traite  saumonée. 

■rue,  dont  le  corps  peut  atteindre  l  mètre, 
1 1  pour  patrie,  et  qu'on  pèche  u  la  I  igné  avec 
i  un  pécheur  habile  peut  en  prendre  jusqu'à 


Fig.  M.  Éperlan. 

.  jour;  le  merlan,  qui  habite  les  mers  d'Europe 
u  pour  la  légèreté  et  la  délicatesse  de  sa  chair. 
:11c  des  Pleuronectes,  ou  poissons  plats,  qui  ont 
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le  corps  comprimé  latéralement  et  une  tête  non  symétrique, 
citons  en  première  ligne  le  turbot,  qui  se  pèche  sur  nos  côtes 
et  est  le  plus  estimé  de  tous  nos  poissons;  —  la  barbue,  qui 
appartient  au  même  genre;  —  la  sole,  —  la  plie,  qui,  jeune, 
prend  le  nom  de  carrelet';  —  enfin  la  limande. 

D'autres  Malacoptérygiens  n'ont  pas  de  nageoire  ventrale; 
leur  corps  est  allongé,  leur  peau  épaisse,  molle  et  peu  écail- 


Fig.  68.  Alose. 

leuse.  On  les  appelle  malacoptérygiens  apodes.  L'anguille  est 
le  représentant  vulgaire  de  cette  famille.  On  la  trouve  dans 
presque  tous  les  pays.  C'est  un  poisson  d'une  voracité  et  d'une 
agilité  extrêmes.  Les  anguilles  ont  la  faculté  de  pouvoir  ram- 
per sur  le  sol  à  la  manière  des  serpents,  et  de  pouvoir  rester 


Kir.  59.  Anguille. 


longtemps  à  l'air  sans  y  périr.  On  en  a  trouvé  loin  des  cours 
d'eau  et  la  où  on  n'aurait  guère  songé  à  aller  les  pêcher,  c'est- 
à-dire  dans  les  buissons. 

Nous  n'avons  parlé  jusqu'ici  que  des  poissons  osseux.  La 
lamproie  et  la  raie,  que  nous  voulons  encore  citer,  appar- 
tiennent a  la  section  des  poissons  dont  le  squelette  est  cartila- 
gineux. La  grande  lamproie  appartient  à  l'ordre  des  suceurs  ou 


I.  Il  faut  toutefois  distinguer  de  celte  espèce  le  v 
genre,  mais  beaucoup  moins  eatimé  que  la  plie. 


i  carrelet,  poisson  du  même 


^ÊtÂÂm 


V    tt.     ., 


ENTS.  75 

onvertie  en  un  suçoir  à  peu 

remonte  dans  nos  fleuves,  où 

e  de  sa  chair  grasse,  molle  et. 

i  à  Tordre  des  Sélaciens;  son 

iisque.  Ses  nageoires  pectorales 

?  mers  en  fournissent  plusieurs 

estimées  et  des  plus  communes 


l'ig.  60.  Lamproie. 

m  nommée  à  cause  des  gros  tubercules 

rement  les  deux  surfaces  de  son  corps. 

iiis  nos  fleuves,  abondant  dans  la  Yistule, 

•t  le  Pô,  est  un  poisson  qui  fournit  abon- 


Fig.  61.  Esturgeon. 

m i^ntation  dans  un  grand  nombre  de  pays.  On 
i\\r  espèce  de  salaison  préparée  avec  les  œufs 
■  l-nil  la  fécondité  est  prodigieuse.  L'esturgeon 
Mire  des  Chondroptérygicns.  L'excellente  géla- 
■i-!  le  nom  d'ichtyocolle,  ou  colle  de  poisson,  se 
vi-ssic  natatoire  de  l'esturgeon  que  l'on  fait 
■i|i>  dans  l'eau  pour  en  retirer  ou  en  former 
lire  qui  constitue  l'ichtyocolle. 
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LES  LÉGUMES 


Nous  diviserons  les  légumes  en  quatre  sections  : 

1°  Les  légumes  non  féculents,  qui  ne  sont  cultivés  que  pour 
leurs  racines; 
2°  Les  légumes  féculents; 
3°  Les  légumes  herbacés; 
4°  Les  légumes  aromatiques. 

Légumes  non  féculents.  —  Le  radis,  le  navet,  la  rave,  appar- 
tiennent à  la  famille  des  Crucifères. 
Le  radis,  qui  croît  spontanément  aux  extrémités  de  l'Asie, 


Fig.  63.  Radia. 


Fig.  63.  Navel. 


est  cultivé  dans  nos  jardins  depuis  un  temps  immémorial.  On 
en  connaît  deux  variétés  principales  :  l'une  a  la  racine  noire 
en  dehors,  c'est  le  radis  noir;  l'autre  a  la  racine  blanche,  rosée 
ou  violette,  c'est  la  petite  rave  :  la  saveur  agréable  et  piquante 
de  ce  dernier  légume  excite  l'appétit. 
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Le  navet  (brassica  napus),  dont  on  connaît  plusieurs  variétés, 

est  sucré,  mucilagineux;  sa  saveur  acre  et  irritante  disparaît 

par  la  coction.  11  est  facile  à  digérer,  et  se  marie  bien  aux 

viandes. 

La  rave  (brassica  napa)  a  une  racine  charnue,  globuleuse  ou 
fusiforme,  dont  la  saveur  est  un  peu  acre.  Elle  sert  plus  à  la 
nourriture  des  bestiaux  qu'à  celle  de  l'homme. 


Fig.  64.  Rave. 


Fig.  e&.  Carotte. 


La  carotte,  le  panais,  appartiennent  à  la  famille  des  Ombcl- 
liferes. 

La  carotte  (daucus  carota)  est  une  racine  charnue  et  bisan- 
nuelle, qui  est  mucilagineuse,  sucrée  et  nourrissante.  Cette 
plante  est  indigène. 

La  racine  du  panais  (paslinaca  saliva)  est  sucrée  et  aroma- 
tique. La  plante,  qui  est  bisannuelle,  croit  dans  les  prairies 
de  toute  l'Europe, 
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Le  falsifia  (tragopogon  porrifolium)  appartient  à  la  famille 
des  Composées,  dont  font  partie  la  marguerite,  le  bleuet,  le 
dahlia,  etc.  On  connaît  le  salsifis  blanc  (qui  est  un  tragopo- 


Fig.  6ii.  Panais  en  végétal 


Fig.  67.  Panais  long. 


gonl  et  le  salsifis  noir  (qui  est  une  scorsonère,  scoreonera  hts- 
panica). 

La  betterave  [beta  vulgaris)  appartient  à  la  famille  des  Ché- 
nopodées.  Sa  racine  volumineuse,  cuite  ou  crue,  fournit  un 
aliment  agréable  et  rafraîchissant.  Elle  est  devenue,  comme 
on  le  sait,  une  plante  de  première  importance  depuis  que  les 
chimistes  sont  parvenus  a  en  extraire  économiquement  un 
sucre  cristallisé,  identique  par  ses  propriétés  physiques  et 
chimiques  au  sucre  de  canne. 


Légumes  féculents.  —  Parmi  les  légumes  féculents  nous  pla- 
cerons en  première  ligne  la  pomme  de  terre,  ensuite  ses  suc- 
cédanées, l'igname,  la  patate  et  le  cerfeuil  bulbeux,  enfin  les 
plantes  légumineuses  proprement  dites,  comme  les  pois,  hari- 
cots, fèves  et  lentilles. 

Les  pommes  de  terre  que  l'on  mange  sur  nos  tables  sont  les 
extrémités  renflées,  et  remplies  de  fécule,  des  rameaux  souter- 
rains du  solanum  tuberosum,  plante  de  fa  famille  des  Solanées. 
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.  à  laquelle  on  a  proposé  de  donner  le  nom 
■  in-  i\i|i|i''ln'  les  Irav.-iux  et    la  piT^vératuv 
tlstfl   Parmentier,  qui  a  tant  l'ait,  a  la  fin  du  siècle 
ur  l'acclimatai  ion  en  France  et  l'adoption  générale 
it  celte  prAdeOM  solanée,  forme  aujourd'liui  la  base  de  l'ali- 
mentation de  contrées  entières,  telles  que  l'Irlande,  l'Ecosse, 


uiemagne,  l'Alsace  el  la  Lorraine.  Elle  rendra  impossible  le 
ntaurde  ces  famines  qui  autrefois  désolaient  périodiquement 
rSurope,  quand  [a  récolte  des  céréales  veuait  à  manquer.  La 
potmne  do  tarte  ne  form  ■  pas  un  aliment  complet;  il  faut,  de 

itO.  y  iijmit'.'t'  .1  ■■-  al  nu  'nls  a/.ulés,  1. 1  initie  du  pain, 
la  viande.  La  très    fâcheuse  maladie  qui  a  at- 
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teint  ce  tubercule  depuis  l'année  1845  a  fait  craindre  un  mo- 
ment de  voir  se  tarir  cette  source  de  richesse;  mais  ces  craintes 
ont  aujourd'hui  beaucoup  diminué. 
L'igname  de  la  Chine  (dioscorea  batalas)  est  une  plante  de 
^  la  famille  des  Dioscorées  sur 
laquelle  l'attention  publique 
a  été  attirée  dans  ces  der- 
nières années.  Ses  racines, 
dont  la  longueur  peut  at- 
teindre 1  mètre,  et  qui  ont 
à  peu  près  la  forme  d'une 
massue,  sont  gorgées  de  fé- 
cule. A  cette  fécule  est  ajouté 
un  principe  azoté,  sorte  de 
gluten,  qui  rend  sa  farine  pa- 
nifiable,  et  lui  communique 
des  qualités  nutritives  parti- 
culières. La  racine  d'igname 
est  d'un  goût  agréable,  ana- 
logue a  celui  de  la  pomme  de 
terre,  et  peut-être  plus  fin. 
Mais  son  extrême  longueur, 
qui  rend  son  extraction  diffi- 
cile et  coûteuse,  l'a  jusqu'à 
présent  empochée  d ' entrer 
dans  la  grande  culture. 

On  cultive  depuis  quelque 
temps,  surtout  dans  le  midi  de 
la  France,  une  espèce  de  lise- 
ron, la  patate  [convolvulus  ba- 
talas), originaire  des  contrées 
tropicales,  et  connue  depuis 
bien  longtemps  en  Espagne. 
Sa  racine  est  très  volumi- 
neuse, féculente,  sucrée.  Mal- 
heureusement elle  est  diffi- 
cile à  conserver.  Aussi  ne  U 
Fis.  70.  ignome  de  Chine.  trouve-t-on,  a  Paris,  que  cheî 

les  marchands  de  comestibles  et  jamais  sur  les  marchés. 
Le  topinambour  (fig.  71)  est  une  autre  succédanée  de  Is 
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.—  se  distingue  par  ses  qualités  savou- 

■dterophyllum  bulbosum),  par   sa  rusti- 
'  "  -  sa  culture,  l'abondance  et  la  délicatesse 

"*"*"  digne  de  ^ 

"*""*  in'  aujour- 

"■"""  is  potagers 

tables  choi- 

■-Kiîi    sativum, 

•  icot  [pluueoluK 

f  i'-'-i-c  .faba  vulga- 

■ille   [ervum    leiis, 

■iitiennent  a  la  Fn- 

Ijjgu  mineuses.  Ce 

légumes  1res  nour- 

la  digestion  en  est 

île  encore   lorsqu'ils 

luits  en  purée. 

tricot  (lig.  74),  dont  les 

grimpantes  portent  des 

-  Manches  ou  violacées, 

il  du    mois  de  juin  au 

■■  il'uclobre.   Ses  graines 

1,1  lu  partie  consacrée  à  l'a- 

!"-"-iitutîon.  Elles  sont  d'au- 

'■'i'l  plus  précieuses  qu'elles 

l'iivent  se    conserver   long- 

i"iii|)s  et  se  transporter  sans 

''HiTalion.  Aussi  entrent-elles 

,|illl> l'alimentation  habituelle 

■*■*  marins. 

Légumes  herbacés.  —  Parmi 
ta  légumes  herbacés,  nous 
signalerons  la  laitue,  la  chi- 
t°rte,  le  pissenlit,  employés 
crame  salades,  la  mâche,  l'épinard,  l'oseille,  le  cardon,  l'ar- 
tichaut, le  chou  et  l'asperge. 

La  laitue  cultivée  appartient  au   genre  Lactwa  de  la  fa- 
Diillc  des  Composées.  Elle  présente  plusieurs  variétés,  dont 

LE    IATU1T    DD    TOtftX,  6 


DU  FOTEn. 

:  C>*1 
la    ,.1„ 

un  1 

llll! 

m,  i!  -:■..  >i\K  *.i:ii*  un  peu  aiiw". 
■■■■  !:  .\vo.  elt?  no'.:*  Umnc  la  si'i.!- 
:-..  .■■.•'"■[.  On  on  cultive  une  ■.  ■■ 
■m  rrj  ".■'>.  ■•..'mine  la  carotta,  servent  j 
■'.lui!:   .;:ie  espèce   annuelle   tics  In.iH 


Ki g.  "3.  Ltiiilille. 

:uio  la   chicoivi'  frhi'e  ol   |V*nr- 

' -•■:!'«    est  m.tiifré  i^alrmcnt  <rt 
sis  il  osl  de  digestion  dinicile. 
■.. V  est  indî|r*>iie  et  annuelle.  Elle 
t.  ,y  qui  nous  permet  d'obtenir 
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L'épinard  (spinacea  oleracea)  appartient,  comme  la  bette- 
rave, à  la  famille  des  Chénopodées.  Il  a  été  introduit  en  Eu- 
rope par  les  Maures  :  c'est  un  aliment  peu  nourrissant,  mais 
de  facile  digestion. 

L'oseille  (rumex  acetosa) 
est  de  la  famille  des  Poly- 
gonées,  à  laquelle  nous  de- 
vons déjà  le  sarrasin.  C'est 
une  plante  vivace  et  com- 
mune dans  les  prés.  On  en 
cultive  beaucoup  de  varié- 
tés. Les  feuilles  doivent  leur 
saveur  aigrelette  à  la  pré- 
sence d'un  sel  organique, 
l'oxalate    de  potasse. 

L artichaut  et  le  cardon 
appartiennent  à  la  famille 
des  Composées  (tribu  des 
Chardons  '. 

L'artichaut  {cynara  scoly- 
mus)  est  originaire  du  midi 
de  l'Europe.  L'artichaut,  tel 
iju'H  est  servi  sur  nos  ta- 
illes, n'est  autre  chose  que 
la  réunion  des  fleurs  du  vé- 
gétal enveloppées  d'écaillés 
i-t  d'un  réceptacle.  Ce  sont 
•:ts  écailles  et  ces  récepla- 
des  que  l'on  mange,  en  re- 
jetant les  fleurs  placées  au 
«entre.  L'artichaut  est  un 
aliment  agréable,  mais  peu 
nourrissant. 

Le  cardon  iojnora  rn-dun- 
rutus  e>t  originaire,  comm*; 
l'artichaut,  du  midi  de  l'Eu- 
rope. C'est  la  côte  ou  nervure  moieime  df*  feuil]**  tyy,  \.,u 
mange. 

Le  genre  bratàca  dans  la  famill*  d«>  Cratffret,  «  Vf»')!* 
nous  devoos  déjà  U  raw  et  fe  mH  wm  Umruii  *«*m  )*• 


B*tr/S. 


:r,..YEU. 


,       mmIiVt.  dont  les  feuil 
.  ,.  le  chu»  caW<-'- 
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étalées  ne  forment  pas  de  tête;  3°  le  chou  de  Bruxelles  :  c'est 
un  chou  cavalier  dans  lequel  se  développent,  à  l'aisselle  des 
feuilles,  des  bourgeons  globuleux,  gros  comme  une  noisette 
ou  une  noix  ;  3*  le  chou  frisé,  ou  de  Milan  (fig.  80),  dont  les 
feuilles  sont  toujours  crépues  et  bulbées;  4°  le  chou  pommé, 
ou  chou  cabus,  dont  les  feuilles,  rapprochées  et  serrées  les 
oses  contre  les  autres,  forment  une  tête  souvent  volumineuse; 
y  le  chou  rave,  dont  la  tige  est  renflée  au-dessus  du  collier 
de  la  racine;  6*  le  chou-fleur  (fig.  81);  ici  les  pédoncules 


Fig.  19.  ÀriiduQL 


des  (leurs  s'épaississent,  s'enlre-greffent ,  et  fcont  chargé* 
d'une  multitude  de  (leurs,  qui  avortent  et  refont  tuiS'mwm- 
dires. 

Les  Allemands  font  subir  au  chou  une  préparation  qui  l'r 
rend  d'une  digestion  et  d'une  innervation  plus  fadl*%.  Oh 
le  coupe  menu,  on  le  sale  et  on  le  \>\w  dan*  <J**  \>mn>-*,  vU 
il  subit  un  certain  degré  de  fcrm'-nUlion  :  cV*t  la  U  ^/<w 
foute. 

L'asperge   asparagus  ofjieinalû,  %.  Hi,  appartint  k  U  U- 


■Il-  l'asperge  constituent  u 
^stiun  facile. 


.'ail  commun,    le  poireau  "et  1*01- 
■  l le  des  Liliacécs. 
83j  a  un  bulbe  composé  de  phi- 
iûs  et  développés  dans  des  mein- 
Ccs  petits  bulbes  sont  les  gousse* 


Griffe  at  turion 


ur  odeur  forte  et  piquante,  leur  saveur  arre  et  brft- 
roviennent  surtout  d'une  liuile  volatile  très  odorante. 
sur  jaune,  qui  existe  en  grande  quantité  dans  ces 

le  poireau  [allium  porrum,  fig.  84),  les  feuilles,  ser- 
unes  contre  les  autres  et  charnues  à  leur  base,  repré- 
un  bulbe  blanc.  Le  poireau  est  moins  acre  et  plus 
ineux  que  l'ail  et  l'oignon. 
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i  couchées;  ces  liges,  épaisses  et  d'un  goût  agréable,  for- 
ineul  n ne  excellente  salade  à  laquelle  on  accorde,  avec  raison, 

action   stimulante    sur    l'économie  animale.    Le  cresson 

montre,  pendant  loul  l'été,  ses  jolies  fleurs  au  bord  des  fon- 
taines et  des  ruisseaux. 

Autrefois  les  marchés  de  Paris  s'approvisionnaient  à  graad'- 

peinc  de  cresson  de  mauvaise  qualité,  ramassé   le   long  des 

.::  bord  des  ruisseaux  ou  îles  marais.  Aujourd'hui  on 

ntre  Seolis  et  Chantilly,  îles  cressonnières,  qui  four- 


l'i::  ■    87.    r',,T|,M|iil.|-i. 


I  Paris,  en   loute  saison,  une  ample  provision  de  celte 
potagère.  La  consommation  du  cresson  dans  la  capi- 

•  représente  une  somme  de  plus  de  3  millions  par  an. 
HB    citerons   en    dernier   lieu,  comme   plantes   cultivées 
le  polager  : 
Le   eueumis   tativus,  qui  nous   donne   le  concombre.    Le 
I  esl  le  fruit  du  concombre  (tig.  87)  cueilli  avant  la 
maturité  '  ; 


t    Uien  e|ue  produit  par  la  mime  espèce  que  lo  cucumû  sativus,  le  concombre 

'■!  In  ■  i.rriti  lu. ii  .ifijttirtietirienl  .'i  deux  variétés  distinctes.  Les  concombres  i|uo  l'on 

[■  kidI  le  frlona  iotiy,  le  blanc  hâtif,  le  Ado/'  de  UMande,  le  yras  titane  do 
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L'oignon   [allium   ccpa    a  un    bu 
porn.1  de  (uniques  épaisses,  ebarm 
meiil  tic  membranes  saches.  Lor.- 
forte,  piquante,  sa  saveur  acre  o' 
il  perd  sou  âcreté  et  devient  liv 
général  difficile  à  digérer. 

On  fait  encore  usage  dans  I: 
lelles  que  la  ciboule,  Yêchalote 
Le  persil  [aptum  petroselbt" 
lient  au  genre  Ache,  de  la  Ta 
dans  les  lieux  stériles  du  im 
l'onime  plante  potagèi 


i^iimjlig. 


famille  des  Cucurbi^ 


Fig.  b:. 


Le  cerfeuil  '*, 
îles  OmbeIlifèr> 
rameuses,  l\>\< 
seules  emploi' 
cueillir  avai il 
pour  en  avuii 
le  eerfeuil  lo 
vi'iir  légèreio 
ciuisidérald' 

U-  m**., 
mille  des  r, 
piaille  vivii- 


:-.  le  pécher,  l'abricotier. 
...tion  de  la  famille  des 
„ikiv-.  Ces  diverses  plantes 
,uile  a  cinq  pétales  libres. 
i~iil  :  leur  fruit,  charnu, 
ne  ordinairement  qu'uni1 

,„[  alimentaire,   ont    pour 
.■il  fout  peut-être  qu'une 

,B  .'on  confit  irant  sa  maturité  ri 
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i  un  arbre  de  3  à  7  mètres,  très 
-.  a  feuilles  elliptiques  aiguës,  cré- 
-i'uii  blanc  vcrdatrc,  paraissant  avant 
,ni ne,  rougcàtrc  ou  violet,  renferme 
ijirimé,  à  faces  rugueuses.  On  le  ren- 
i't  sur  les  bords  des  bois  de  toute  la 
dans  ['intérieur  des  forêts,  ce  qui  fait 
i  pas  indigène.  Le  prunier  enté  {vulgaire- 
est  un  arbrisseau  de  2  à  5  mètres,  à  ra- 
.  épineux.  On  le  trouve  en  France,  comme 
s  haies  et  sur  les  bords  des  bois;  mais  il 


i.-trs  de 
>••-  plus 
-    parais- 
'!]••■    origi- 
■  -.if  l'Orient 
[iiirticulièrc- 
'!■■  i  il  il''   Damas. 
|i|l  i  !•■  l'ail  remon- 
,"1'      IVpoque    de 
1'"  i"  introduction 
'■h  ll.ilii-ail  temps 
*'  ''atmi.  Lononi- 
ki*   (||i    ces    va_ 
«■"■It-f.  est  très 
«•iMilvrablc.  Les 
unes  ont  le  fruit 
arrondi,    jaune, 
t'i'inme  la  mirabelle,  la  prune  drap-d'or;  les  autres  l'ont  ur- 
mnill,  vert,   taché  de  pourpre,  comme  la  reine-Claude;  chez 
relles-ci ,  il  est  ovale    et   globuleux,  bleuâtre   mi   violacé, 
comme  le  </u»i«s  noir  tardif,  le  damas  violet,  etc.  ;  chez  celles- 
là,  il  est  presque  arrondi  et  couleur  de  cerise,  comme  la  sainte- 
Catherine,  leperdriyon  blanc,  etc.,  etc.  Il  en  est  dont  la  chair 
douce  est  à  peine  sapide;  un  arôme  fin  et  délicat  place  les 
autres  au  premier  rang  des  meilleurs  fruits. 
Est-il  nécessaire  de  faire  ici  l'éloge  d'une  prune  de  rcine- 


Fig.  89.  Prumv 
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2°  Le  cucurbittt  m" 
3°  Enfin,  le  citadin 
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_       .-••un.  cueille  l:*l:sï- :..çn: 

.  ::.c   me   raoitir    ~;    .  r.ni 

i.'  :ela  est  diviii  :  voilà  ce 

i-i^sus  ses  narines  s'en- 

..  .t  [.ht  quelques  dehors  île 

....  -  :u    n  ce  peut  jamais  assez 

.r  tans  plusieurs  siècles!  y u»' 

.  .  -:t:  que  j'observe  les  traits 

_     iip:  les  mortels,  possède  uno 


.   .u»  «echêes  au  soleil  et  en- 
__     -   nuiexux,  qui  sont  à  la  fuis 
..•i*  que  Ton  prépare  avec 
.  >".ue-Claude,   la  saintc-Ca- 
u-iawiient  sur  nos  tables.  Les 
-*.ie    «rune  de   Damas  ont  une 
,  r^iii   vuiiue  laxatifs. 

.aLiTp?  d'un  commerce    impor- 

i  »inee,  et  particulièrement 

,.„     .ikneuve-d'Agcn  et  plus  spé- 

.. ..    î  Je  Sainte-Livrade  sont  l«^s 

_.     i:.  On  y  emploie  spécialement 

^  .itiu^s  dans  le  pays  sous  le  nom 

.^.c  .f  roi. 

tStr  :?ra$us  vulgaris).  Cet  arbre 

,ju.?.  par  Lucullus,  soixante-huit 

4.-~  >t'>  victoires  sur   Mithridate. 

^>  ruits  furent  très  appréciés,  et 

.*    tj»ideinent,   car  en    vingt-cinq 

.*  *i"fuue  jusqu'à  la  Grande-Bre- 

^t/.  élevé.  L'ensemble  de  ses  ra- 

irC04it.  >on  tronc,  droit  cl  cylindri- 

.i.   i=*e  et  luisante.  Ses  feuilles 

«st>*  ieutées,  fermes,  dépourvues 

^  :i  précoces,  forment  des  bou- 

x  radies  intérieures  foliacées  : 
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le  fruil  est  globuleux,  déprimé,  à  chair  aigre  ou  acide.  Il  est 

complètement  dépourvu  de   poils  et   de   cette  efflorescencc 

glauque  que  représentent  beaucoup  de  fruits  des  Rosacées  et 

que  l'on  nomme  vulgairement  fleur. 
L'espèce  du  cerisier  vulgaire  comprend  plusieurs  variétés, 

parmi  lesquelles  nous  citerons  : 
Le  cerisier  guindoux,  dont  les  fruits  variés  par  la  culture 

fournissent  la  cerise  de  Montmorency,  le  guindoux  de  Paris  et 

la  cerise  d'Italie,  etc.;  —  le  cerisier  gobet  (cerise  à  courte  queue, 

gros     gobet,    griotte 

rouge,  cerise  île  Kent, 

etc.  j   ;  —  le   griot- 

tier   (grosse   griotte, 

griotte  noire'. 
Une  autre  espèce 

de    cerisier    est   le 

cerisier  tardif  ou  de 

la    Toussaint   [cera- 

«us  semper  florens  . 

Ses     rameaux    sont 

penchés,  ses  feuilles 

ovales,  dentelées, 
ses  fleurs  tardives, 
solitaires  à  l'aisselle 
d'uni'  feuille  et  for- 
mant une  grappe  al- 
longée. Le  fruit  est 
globuleux  ,  rouge . 
à  rfiair  tendre,  acidulée,  à  noyau  blanc.  On  ne  connaît  pu  vi 
[«trie. 

Le  merisier  [cerasus  ai-i'um  est  un  arbre  J*  Lj  .1  a,  m>tr4-. 
à  rameaux  ascendant*,  h  cime  pyraniMal--.  *  *rs,f-&.  srri^.  «■ 
linée  et  3  enlevas t  par  lanière,  a  feuillei  44bta!>>i.  nv.lks. 
obovales,  terminées  brusquement  rft  ry,inte,  <,n  (,*■-■.  "■In** 
intérieurement.  Sen  fleur»  V*nl  *.n  petif-,  :*;  !■; ■.-■. '•*.  v,tUnt  <U- 
bourgeons  à  écailles  membrane iw;-*,  mirn'^i.  '.<■'*.■■■■*.  <-.liée-< 
Ses  fruits  merise»/ ïl'jfculeui  v*  •v-ÀUn.  itoin  '.•,  relire* 
rarement  jaunâtres,  petite  a  l'-ttat  «amure,  mai*  '(ni  '!/■■ 
viennent  plus  ?roô  et  plu.*  Miourtut  «ma  rintli*«*nc>.  :■'  i.i 
culture,  offrent  une  chair  .ionotAt**  411  ua  peu  anw*:.  ^inu.* 


Fis.  30.  Cerue- 
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acide.  Ils  servent  a  la  fabrication  de  l'eau  de  cerise  (kirschwas- 
ser)  et  du  ratafia.  Cet  arbre  est  disséminé  dans  les  bois  mon- 
tagneux de  toute  la  France. 

.  Le  bigarreautier,  espèce  voisine  de  la  précédente,  et  dont 
la  patrie  est  inconnue,  donne  des  fruits  (bigarreaux)  en  cœur, 
assez  gros,  noirs,  rouges  ou  jaunes,  à  chair  se  séparant  diffi- 
cilement du  noyau.  C'est  le  contraire  qui  a  lieu  dans  le  fruit 
d'une  espèce  très  voisine  de  celle-ci  et  vulgairement  connue 
sous  le  nom  de  guignier.  Elle  nous  donne  les  fruits  variés 
connus  sous  les  noms  de  cerise  de  la  Pentecôte,  guigne  rouge, 
yuigne  de  dure-peau,  cœur  de  poule,  etc. 

L'amandier  [amygdalus  communié)  est  un  arbre  indigène  de 
l'Afrique ,  aujour- 
d'hui cultivé  dans 
toute  l'Europe.  Ses 
rameaux  sont  al- 
longés, d'un  vcrl 
clair,  très  lisses  et 
un  peu  glauques. 
Ses  feuilles,  lan- 
céolées ,  dentelées 
en  scie ,  ne  sont 
point  placées  en 
face  l'une  de  l'au- 
tre. Ses  fleurs,  qui 
paraissent  avant  les 
feuilles,  sont  blan- 
ches ou  roses,  gran- 
des, solitaires  ou  gé- 
minées le  long  des 
rameaux.  Le  fruit 
est  vert,  ovoïde,  al- 
longé, comprimé,  terminé  en  pointe  à  son  sommet.  Sa  chair 
est  peu  épaisse,  dure,  coriace  et  presque  sèche.  Son  noyau  est 
rugueux  et  crevassé,  dur  ou  fragile.  Il  renferme  une  ou  quel- 
quefois deux  graines.  Les  graines,  recouvertes  de  leur  noyau, 
sont  désignées  sous  le  nom  d'amandes. 

L'amandier  présente  deux  variétés,  dont  l'une  a  les  graines 
douces,  l'autre  amères. 
Les  premières  amandes  ont  été  retirées  des  cotes  de  la  Bnr- 


Fig.  9).  Fruit  de  l'Amandier 
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k»a.rie  et  du  midi  de  la  France.  Renfermant  une  grande  pro- 
portion d'huile  Une  et  d'albumine,  elles  agissent  a  la  foin 
comme  aliment  et  comme  médicament. 

Privées  de  leur  pellicule  externe,  broyées  et  étendues  d'eau, 

les  amandes  forment,  au  moyen  du  sucre  et  d'un  peu  de 

mucilage  de  gomme,  un  liquide  d'un  blanc  laiteux,  qui  m* 

nomme  êmulsion;  c'est  une  boisson  rafraîchissante  et  agréable. 

Le  sirop  d'orgeat  n'est  qu'une  êmulsion  très  sucrée  d'amande» 

douces  avec  quelques  amandes  amères. 


fi».  K.  Kcte. 


L'huile  d'amandes  douces-  qu'on  relir*-  a  froid  par  la  \,ftv 
est  très  usitée  en  pharmacie.  Yr*  omandvt  «caww  t'-nt**ttvtA, 
'le  plus  que  le»  amande*  doutt*.  nw.  t^-hu*.  )ftw..  a  ■n->ut 
tore,  et  une  matière  crUUIlioe  a»,t*T. 

1-e  pêcher  persica  ru/yari*  e«t  nu  arc**:  U<-«  l'/tnu  'ir. 
l'amandier:  il  n'eu  diffère  **v-6tie!  >î»*r»t  >\:-.  \m  wm  tfiii. 
dont  la  chair  e?t  épaisse,  dura •ik.  vpxaitttte,  •**.  \m  \m  *to tp* 
iure  de  son  noyau  créa**  4  *alnrtn'*t,t£*  pr<A<AtA*t.  Vtt\i- 
de  culture,  abandonna  *  Xm-îu^af..  1-.  phrit^sf  \x-tA  \*.  yif* 
«le  l'amandier.  Ses  fcnill*»  vjêA  UatàfAb»,  Ht*****,  mtçi*-*. 
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dentées  en  scie,  d'un  vert  glauque  sur  les  deux  faces.  Les 
fleurs  roses,  très  rapprochées  les  unes  des  autres,  se  pressent 
à  la  partie  supérieure  des  rameaux. 

Cette  espèce,  originaire  de  la  Perse,  nous  offre  trois  va- 
riétés intéressantes.  Dans  les  deux  premières,  léh  fruits  sont 
duvetés;  dans  la  troisième,  ils  sont  lisses.  La  première  variété 
a  la  chair  adhérente  au  noyau  et  ferme;  elle  comprend  les 
pavies  blanc,  jaune,  rouge,  monstrueux. 

Dans  la  seconde  variété,  la  chair  est  fondante  et  se  détache 
facilement  du  noyau.  Ce  sont  là  les  pêches  proprement  dites, 
dont  les  races  ont  donné  des  fruits  aussi  remarquables  par 
leur  saveur  que  par  leur  beauté.  Enfin,  la  troisième  variété 
est  fort  distincte  des  précédentes  par  sa  pellicule,  qui  est 
lisse  et  non  tomenteuse.  Elle  comprend  la  pêche  violette,  dont 
la  chair  se  détache  facilement  du  noyau,  et  le  brugnon,  dont 
la  chair  adhère  au  noyau. 

Vabricotier  [armeniaca  vulgaris)  diffère  du  pécher  par  son 
noyau  non  sillonné,  presque  rond,  ayant  un  de  ses  côtés  relevé 
d'un  bord  tranchant.  Il  lire  son  nom  générique  de  l'Arménie, 
sa  patrie.  C'est  un  arbre  de  moyenne  grandeur,  à  rameaux 
disposés  en  une  tète  plus  ou  moins  large.  Les  feuilles  sont 
presque  cordiformes,  arrondies,  terminées  en  pointe  et  den- 
tées. Les  fleurs  sont  blanches  et  disposées  par  petits  fais- 
ceaux très  rapprochés  à  la  partie  supérieure  des  rameaux. 

Le  fruit  (fig.  93)  arrondi,  marqué  d'une  sorte  de  gouttière, 
finement  tomenteux,  k  chair  succulente,  renferme  un  noyau 
lisse.  Citons  :  V abricot  précoce,  gros  comme  une  noix  et  jau- 
nâtre, dont  la  chair  est  d'un  jaune  safrané,  dure  et  un  peu 
amère;  —  Y  abricot  angoumois,  de  grosseur  moyenne.  Sa 
chair,  rouge,  est  bonne  et  parfumée;  l'abricot  commun;  — 
Y  abricot  de  Portugal,  qui  est  petit,  mais  fondant  et  très  bon; 
—  Y  abricot-pêche,  le  plus  gros  de  tous,  dont  la  chair,  jaune, 
fondante,  se  fait  remarquer  par  une  saveur  toute  parti- 
culière. 

Le  pommier,  le  poirier,  le  cognassier,  le  néflier,  appar- 
tiennent tous  à  une  môme  section  de  la  famille  des  Rosacées  : 
la  section  des  Pomacées.  Toutes  ces  plantes  ont  un  calice  et 
une  corolle  à  cinq  parties,  beaucoup  d'étamines  et  cinq  pis- 
•  tils.  Leur  fruit,  charnu,  est  à  cinq  étages,  et  chaque  loge  ren- 
ferme un  nombre  de  graines  qui  varie  selon  les  genres. 
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Le  pommier  commun  [mahts  communia)  croît  spontanément 

dans  les  forêts  d'Europe.  Sa  cime,  arrondie,  est  plus  large 

que  haute.  Ses  feuilles  sont  ovales,  dentées,  aiguës,  plus  ou 

moins  cotonneuses  à  leur  Face  intérieure  :  ses  Heurs  grandes, 


ru"e$  ou  blanches,  formant  de*  e-tpéf*:-*  d*  1/H1J* 
sommet  des  jaunes  rameaux. 


Il  fan! 
Le  (-:■; 


Le  fruit.  f|ui  e^t  ïarîii->  iî  '.:*::*:  v. 

interne  de  ce-r  too***  e-S  î.r^*w  i*  >»■•. :  -t 
et  tla-rti'iue-.  qui  •UT''/'.',  ,;,*.;,^At 
<|u'on  maître  uae  lO^m*. 
Parmi  les  lar*"^-*    ïe  ;vjmufrt    iivv 

1-  VlCiC  ■«-.. 
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hâtive,  reinette  d'Angleterre  hâtive)  ;  les  apis  [petit  api,  api 
noir,  api  blanc);  les  calvilles,  remarquables  par  leur  grosseur; 
les  pigeonnets  ou  cosur-de-pigeon,  etc. 

Une  autre  espèce  de  pommier  (maltts  acerba),  très  voisine 
de  la  précédente,  est  vulgairement  connue  sous  le  nom  de 
pommier  à  cuire.  11  est  assez  commun  dans  nos  forêts;  ses 
fruits  sont  tellement  acerbes  qu'ils  ne  sont  point  comestibles. 
Le  pommier  à  cidre  remplace  la  vigne  dans  la  plus  grande 
partie  de  la  Normandie,  de  la  Bretagne,  de  la  Picardie,  etc.  ; 


Fig.  94.  Pom.i 


il  fournit  aux  habitants  de  ces  pays  la  boisson  fcrmenlée  qui 
leur  tient  lieu  de  vin. 

Par  leur  organisation  florale,  les  poiriers  se  rapprochent 
beaucoup  des  pommiers.  Cependant  le  fruit  des  premiers  n'est 
pas  oinbiliqué  au  point  d'insertion  de  la  queue  ou  du  pédî- 
celle,  et  sa  chair  présente,  vers  le  cœur,  des  granules  durs  et 
comme  pierreux. 

Le  poirier  commun  [pyrua  communia)  croit  naturellement 
dans  les  forêts  d'une  grande  partie  de  l'Europe.  C'est  un  arbre 
à  rameaux  épineux,  qui  peut  atteindre  10  ou  13  mètres  en  hau- 
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leur.  Ses  feuilles,  portées  sur  de  longs  pétioles,  sont  ovales, 
dentelées  et  sans  poils.  Ses  fleurs,  blanches,  sont  disposées  en 
bouquets  aux  extrémités  des  jeunes  rameaux.  A  l'état  sauvage, 
les  fruits  du  poirier,  comme  ceux  du  pommier,  sont  petits  et 
d'une  âpreté  insupportable.  Ils  ont  été  prodigieusement  amé- 
liorés par  la  culture. 

On  divise  les  poiriers  en  poiriers  de  table  et  en  poiriers  & 
cidre. 

On  peut  subdiviser  les  premiers  selon  la  nature  de  leur 
chair,  qui  est  fondante  chez  les  uns,  cassante  chez  les  autres. 
Nous  citerons  parmi  les  poires  fondantes  :  les  beurrés  (beurré 
<TArembergy  beurré  royal,  beurré  gris,  beurré  d'Angleterre)) 
les  doyennés  (doyennés  roux  d'hiver);  les  bergamotes;  le  saint' 
germain,  le  sucré  vert,  etc.  Parmi  les  poires  &  chair  cas- 
sante nous  citerons  :  les  bons  cfirétiens  d'été,  d'hiver,  d'Espa- 
pe,  etc.  ;  le  messire-Jean  ;  le  calillac  et  la  poire  d'une  livre, 
dont  le  volume  est  très  considérable,  et  qui  ne  se  mange  que 
cuite. 

Les  poiriers  à  cidre  présentent  aussi  un  grand  nombre  do 
ra(*s;  leurs  fruits  servent  à  la  fabrication  du  poiré. 

Le  néflier  (mespilus  germanica)  croît  naturellement  dan»  le» 
bois  de  l'Europe.  Il  élève,  à  4  ou  5  mètres  de  hauteur,  un 
tronc  et  des  branches  ordinairement  tordus  et  irrégulier».  Se* 
fouilles  sont  lancéolées,  cotonneuses  intérieurement ,  Se*  floiirw, 
hanches,  munies  de  pétales  larges  et  arrondi»,  sont  grand':*, 
ordinairement  solitaires  et  placées  au  centre  de  bouquet*  de 
fouilles  qui  terminent  les  ramusailes.  Le  fruit,  qui  port/;  le 
nom  de  nèfle,  est  gros,  turbiné,  largement  ombiliqué  en  haut, 
couronné  par  les  lanières  divergentes  du  calice,  et  renferme 
cinq  noyaux  à  une  seule  graine.  On  récolte  le»  nèfle*  k  I*  fin 
de  l'automme,  alors  qu  elles  sont  encore  dure*.  terie>„  d'un* 
«aveur  acerbe  insupportable.  Étendu*  «ur  de  U  f*iJJe,  <m* 
fruits  s'amollissent  dans  le  courant  de  l'hiver,  deviennent 
bruns  à  l'intérieur  et  acquièrent  une  **reur  qui  n'e*t  j/3u  tr//j> 
désagréable.  Les  nèfle»,  peu  recherchée*  **jr  Je*  UhJe*  **M$\r 
tueuses,  sont  pourtant  «aines  et  nourri*wi/ite*. 

Le  coignassier  [pjdoma  vulyar:*.    e*t  originaire  4e  l'Ile  4* 
Crète.  C'est  un  arbrisseau  de  +  i  S  0p4re*,  fre»  r*$$$*$$% 
à  feuilles  ovales,  arrondie**,  coolie».  doo^e*  «sj  fo*ehe* ,  #y^ 
tonneuses  en  dessous.  Ses  fieor»,  hlaoefeUret  et  tohiw;*, 
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hâtive,  reinette  <TAngleler>: 
noir,  api  blanc);  les  calaM.  ... 
les pigeonnets  ou  cœitr-it.^ 
Une  autre  espèce  <!■■  ■... 

de  la  précédente,  est  \-i:. 

pommier  à  dtliv.  Il  r<> 

fruits  sontlellemonl  ... 

Le  pommier  ù  ri-lr,-  >■ 

partie  de  la  Nonnnu  ' 


■  ffiL.  i  l'extrémité  dea 

-  s*  ^  ■■Vlonneux;  son 

.«■j— .     -î:e>s,  dentées.  Le 

.-dinr-  -•:  ioctobre,  est  py- 

■»uu*  iu  limbe  calirinnl 

--«■onneux.  Son  odeur 

.-=■  .'onûturos,  des  gelée*- 

nnr-n  à  la  famille  dos  Ro- 
y  :~rbe  à  feuilles  coinpo- 
~i  :ndulécs,  à  dentelures 

:- finies  A  leur  face  iiilY*-' 


^  te  >  'Missent  des  rejets  qui,  après 
'1  f«'"i  ~        m    ..-«.s    tendue,  se  redressent,  pro- 

leur I  "_^    ,.  .:«;!(.■  te  feuilles,  et  en  dessous, 

l'ai  ~    ^rW>    tt  wuwl  individu,  lequel  se  sé- 

beau.  ~    *»*  **~    '  *'-'  J  une  esislence  indépen- 

|n»-  -*"": 

wll.  ^  Hjsn-iiKS.  rassemblées  au  nom- 

eon.  ,W"J"    „  •»*  -^dressées,  florifères.  Leur 

I.  Ji  J  -1  '"    s  ^  «Hwpf1^  d'un  petit  caliculc  de 

dai,  .  .au  "■taa**"  iiHk^MVi.  et  entiers,  étalés  en  rose, 

A  i .  »^-a-  '"* l%a^'  «  m#e  «miw»  vingt  étamincs,  et 

—     ^  J--BtfTl  A  ^fc  fWt**  a  la  ■u'ftice  de  l'axe 
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inx-jiidcle,  dont  le  fond  est  relevé  à  la  façon  d'un 
■iih-illff. 

'     ■    .<: «rons  sans  doulc  ceux  de  nos  jeunes  lecteurs  qui 

i  |"Uiil  familiers  avec  la  plus  charmante  des  sciences, 

-  .    nuiin  leur  dirons  que  la  fraise  n'est  point  un  fruit, 

■■■    [■  iiniriiiis-nous  donc  dans  le  produit  du  fraisier?  C'est 

■     /ifru-te  dont  nous  venons  de  parler.  D'abord  peu  succu- 

...  il  7.c  ftorge  de  sucs,  augmente  de  volume,  déborde  les 

.  i;i-  [lislils,  les  enchâsse  dans  sou  parenchyme,  et  prend, 

.*■■■■  une  riche  couleur,  une  odeur  des  plus  suaves,  une  sa- 

iTiir  douce,  aromatique,  acidulée. 

Us  véritables  fruits  de  la  fraise  (et  ils  sont  très  nombreux) 


Fig.  96.  Fraise. 

sont  ces  petits  grains  brunâtres,  secs,  insipides,  croquant 
tous  la  dent,  qui  restent  au  fond  du  vase,  mêlés  à  de  petits 
fils  noirâtres  (styles)  quand  on  a  arrosé  les  fraises  avec  du  vin. 

Il  y  a  plusieurs  variétés  du  fragaria  vesca.  Telles  sont  :  la 
fraise  des  bois;  —  la /Vain  de  tous  les  mois;  —  la  fraise  d'An- 
gleterre; —  la  fraise  fressant;  —  la  fraise  buisson. 

Nous  devons  au  fragaria  chilensis  une  variété  connue  sous 
le  nom  de  fraise  ananas.  Son  fruit  est  dressé,  rosé,  blanc  en 
dedans,  gros  comme  un  œuf  de  pigeon. 

Le  framboisier  est  un  arbuste  de  la  famille  des  Rosacées  et, 
comme  le  fraisier,  de  la  tribu  des  Dryadées.  C'est  une  espèce 
de  ronce  (le  ruina  idœus)  assez  commune  aux  environs  de 
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s'épanouissent  aux  mois  d'avr 
jeunes  rameaux.  Le  tube  du 
limbe  présente  cinq  divisions  r 
fruit,  qui  mûrit  aux  mois  de  f 
riforn  i  ombiliqué  au  sommet 
persistant  :  il  est  couvert  d'un 
est  forte,  sa  saveur  âpre.  On  en 
des  sirops,  des  pâtes. 

Le  fraisier  Ifragaria  vesca)  a 
sacées,  tribu  des  Dryadées.  Ces 
sées  de  trois  folioles  ovales,  I 
profondes,  marquées  de  veines 


r  ÙV  FOYER, 
km  1«  jantes  ri  qui  s'élève 
tllBDgèf  sont  armés  de  quel- 
pipanta.  Se*  feuilles  molles, 
iMwe*  m  Jessous,  offrent  il 
urf  Mwdies,  disposées  a  l'ai 
1  m  mmaet  des  rameau  \  t 
Lrafe»  présente  cinq  divi- 
■i-imét.  i  bordure  blnnche 
.«tarorolh;  sont  drossés, 
et  les  pistils 
*ur  un  réceplocl  *: 
presse»!  ji 
■  ^parent  eu  une  sel 


rieure.  De  l'aisselle  des  feuilles 
avoir  rampé  dans  une  certaine 
duisent  supérieurement  une  ton 
des  racines,  pour  constituer  un 
pare  bientôt  de  la  plante  mère,  . 
dan  te. 

Les  fleurs  du  fraisier  sont  I 
bre  de  cinq  à  dix  au  bout  de  t 
calice  a  cinq  divisions  et  est  en 
bractées.  Cinq  pétales  orbiculai 
constituent  la  corolle.  Ou  eorai 
un  plus  grand  nombre  de  pistil» 


iWr  la  différence 

L'uaa  al  l'autre  mal 
WOl  les  fruits 
■  hé*  u  fraise, 

lierai   qui  est 

>'  un  liquida 
1       fréquemment 
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[nations  légères  de  la  gorge.  On  fait 
■s  et  du  sucre  différentes  gelées  et 
même  jus,  en  Russie,  a  la  fabrica- 
on  en  fait  un  excellent  hydromel. 
.  de  la  famille  des  Ampélidées,  a 
A  la  Géorgie,  entre  les  montagnes 
■  lu  Taurus.  Sa  cullurc  remonte  à  la 
1111  arbrisseau  sarmeuteux,  qui  peut 
-idérable.  en  s'cnroulant  autour  des 


lomenlcuscs,  sont  conlifonnes 
-,  dentés.  Ses  rameaux  se  lixent 

dr  vrilles,  tournées  ou  .spirale, 
■i'  de  la  Heur  est  très  court  et 
ii'iits.  La  corolle  présente  cinq 
uis  et  soudés  supérieurement, 
unie  une  petite  cloche  par  les 

il>re  de  cinq,  et  il  n'y  a  qu'un 


104  LE  SAVANT  DU  FOYER. 

I,e  grain  de  raisin,  ou  le  fruit,  est  une  baie  jaunâtre,  vio- 
lette ou  noire,  renfermant  une  a  quatre  graines. 

Le  raisin  bien  mûr  est  un  de  nos  fruits  les  plus  délicieux- 
11  est,  en  outre,  nutritif,  rafraîchissant  et  salubre.  Les  raisins 
secs  ne  sont  pas  moins  utiles,  ni  d'un  goût  moins  agréable- 
On  les  prépare  en  faisant  sécher  les  raisins  frais  au  four,  oum 
en  les  exposant,  sur  des  claies,  aux  ardeurs  du  soleil.  Les  plu^s- 
estimés  sont  ceux  qui  viennent  de  la  Syrie,  des  Iles  de  la  Grèc^^ 
et  des  contrées  méridionales  de  l'Europe.  On  les  appelle  raisint*^- 

de  Damas,  de  Malaga,  de  Co 

rintke,  suivant  le  lieu  où  ils^s 
ont  été  récollés. 
L'ananas  est  le  fruit  d'unts^ 

plante  originaire  de  l'Améri 

que  méridionale,  et  qui  ap 

partient  à  la  famille  des  Bro 

méliacées,  parmi  les  Monoco 

tylédones. 

L'ananas    comestible    { ana 

nas  vulgaris)  est  une  herbe  à.^» 
feuilles  radicales  divergentes, 
railles,  épineuses,  couvertes- 
d'une  poudre  glauque ,  du 
centre  desquelles  s'élève,  ordi- 
nairement a  la  troisième  an- 
née, une  hampe  cylindrique, 
épaisse  et  feuillue.  Elle  porte 
un  épi  dense,  ovoïde,  de  fleurs 
violâlres,  lequel  est  surmonté 
d'un  faisceau  de  petites  feuilles  appelées  couronne.  Les  fleurs 
sessiles,  sur  un  axe  épaissi  et  charnu,  offrent  un  calice  et 
une  corolle  ù  trois  divisions  et  six  clamînes.  Les  pistils,  qui 
sont  nombreux,  ont  leurs  ovaires  pressés  les  uns  contre  les 
autres.  Après  la  floraison,  ces  ovaires,  transformés  en  fruits, 
deviennent  charnus,  se  soudent  ensemble  et  constituent  alors 
un  seul  fruit  composé  ou  collectif,  de  couleur  jaune,  de  forme 
ovoïde,  dont  la  surface  est  sculptée  en  élégants  losanges. 

L'odeur  du  fruit  de  l'ananas  est  suave.  Sa  chair  fondante, 
sucrée,  acidulée,  rappelle  les  saveurs  réunies  de  la  fraise,  de 
la  framboise  et  de  la  pèche.  Le    fruits  que  l'on  obtient  en 
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France  par  la  culture  ne  sauraient  se  comparer,  pour  la  déli- 
catesse du  parfum  et  la  finesse  du  goût,  A  ceux  qu'où  cultive 
dans  les  Indes. 

Les  groseilliers  forment  à  eux  seuls  une  petite  famille  dite 
desGrossulariées. 

Le  groseillier 
épineux  [ribes  uva 
crispa)  croît  spon- 
tanément dans 
toute  l'Europe, 
C'est  un  petit  ar- 
brisseau très  ra- 
meux,  à  feuilles 
trilobées,  obtu- 
ses, fasciculées  & 
l'extrémité  de  ra- 
meaux, courts  et 
accompagnés  d'é- 
pines. Ses  fleurs 
offrent  un  calice 
rougeâtre,  à  cinq 
divisions,  cinq  pé- 
tales, cinq  étami- 
nes.  Le  fruit  est 
une  baie  verdâtre 
ou  rougeâtre,  glabre  ou  velue,  veinée,  oblongue  ou  subglobu- 
leuse, d'une  saveur  sucrée. 

Le  groseillier  fleurit  en  avril  et  fructifie  en  juin.  Uue  variété 
assez  commune  croit  dans  les  haies,  les  lieux  pierreux,  près 
des  vieux  murs.  Ses  feuilles,  petites,  sont  velues  sur  les  deux 
faces,  et  son  fruit  ne  présente  pas  de  poils. 

Une  autre  variété  a  les  feuilles  plus  larges,  ordinairement 
presque  dépourvues  de  poils  et  luisantes  en  dessus.  Le  fruit 
est  souvent  rougeâtre;  on  le  cultive  en  plein  champ  et  dans 
les  jardins  :  c'est  le  groseillier  à  maquereau.  Avant  la  maturité 
de  ces  fruits,  qui  alors  sont  Apres  et  astringents,  on  les  em- 
ploie en  effet  â  assaisonner  le  poisson,  les  viandes  et  particu- 
lièrement le  maquereau.  Cette  dernière  variété  est  très  abon- 
damment cultivée  en  Angleterre,  ou  l'on  emploie  ses  fruits  à 
faire  une  sorte  de  liqueur  fermentée  nommée  vin  de  groseilles. 


Fig.   100.  Groseille. 
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au  sommet  des  rameaux.  Le  fruit,  qui  porte  le  nom  d'orange, 
est  arrondi,  déprimé,  à  écorce  mince,  presque  lisse;  il  est 
rempli  d'une  pulpe  douce,  sucrée,  légèrement  aigrelette. 

Il  existe  un  grand  nombre  de  variétés  d'oranges.  Les  meil- 
leures sont  celles  de  Malte,  de  Portugal,  de  Valence,  des 
Acores.  On  récolte  aux  environs  de  Païenne  d'excellentes 
petites  oranges  connues  sous  le  nom  de  mandarines,  dont 
l'odeur  et  la  saveur  sont  particulières. 

On  emploie  journellement  les  feuilles,  les  fleurs  et  les 
fruits  de  l'oranger.  Aussi  aurons-nous  à  revenir  sur  cet  utile 
et  élégant  arbuste,  en  parlant  des  médicaments  et  des  par- 
fums. 


III 


LES  BOISSONS 


-Nous  étudierons  successivement,  dans  ce  chapitre,  les  sub- 
*tonces  que  l'homme  consomme  habituellement  à  l'état  de 
■hissons,  et  qui  sont  Yeauf  le  vin,  la  bière,  le  cidre,  auxquels 
fions  joindrons  l'eau  gazeuse  artificielle,  liquide  qui  tend  à 
Pendre  aujourd'hui  une  place  importante  parmi  les  boissons 
'Cs  plus  en  usage. 


L'EAU 


L'eau  est  aussi  indispensable  que  l'air  à  l'existence  des  êtres 
vivants.  Les  services  qu'elle  rend  à  l'industrie  humaine  sont 
^nombrables.  C'est  peut-être  à  cause  du  rôle  varié  qu'elle 

* 

joue  dans  les  phénomènes  multiples  de  la  nature,  dans  les 
opérations  de  la  vie,  comme  dans  celles  de  l'industrie  et  des 
ttts,  que  les  anciens  la  considéraient  comme  un  des  quatre 
éléments  de  tous  les  corps.  L'exacte  connaissance  de  l'eau,  do 
&  composition  et  de  ses  propriétés,  est  d'une  importance  con- 
sidérable, car  l'application  de  ces  notions  se  présente  à  tous 
les  instants  de  la  vie. 

L'eau  est-elle  un  élément,  comme  le  croyaient  les  anciens?  En 
la  soumettant  à  toutes  les  forces  que  la  physique  et  la  chimie 
mettent  à  notre  disposition,  n'obtiendrons-nous  jamais  qu'une 
seule  et  même  matière?  ou  bien,  par  les  mêmes  procédés, 
peut-on  en  extraire  des  matières  différentes?  En  d'autres  ter- 
mes, l'eau  est-elle  un  corps  simple  ou  composé?  Nos  connais- 
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sauces  à  cet  égard  ne  datent  que  de  la  fin  du  dernier  siècle. 
C'est  en  1781  qu'il  fut  prouvé,  pour  la  première  fois,  que  l'eau 
est  un  composé;  qu'elle  renferme  deux  corps  simples,  savoir 
l'oxygène  et  l'hydrogène. 

Le  physicien  anglais  Cavendish  eut,  le  premier,  la  gloire 
d'annoncer  que  l'eau  n'est  pas  un  corps  simple,  mais  qu'elle 
résulte  de  la  combinaison  de  deux  gaz,  dont  l'un,  l'oxygène, 
est  l'agent  essentiel  de  la  combustion  et  de  la  respiration,  et 
dont  l'autre,  l'hydrogène,  est  combustible. 

C'est  en  1781  que  Cavendish  fit  cette  grande  découverte.  En 
1781,  notre  illustre  Lavoisier,  avec  l'aide  de  Heusnier,  démon- 
tra d'une  manière  positive  que  telle  était  la  composition  de 
l'eau.  Lavoisier  et  Heusnier  firent  passer  de  la  vapeur  d'eau 


Fig.  10?.  Appareil  pour  la  décomposition  de  l'eau  par  le  fer  rouge. 

sur  du  fer  placé  dans  un  tube  de  porcelaine  chauffe  au  rouge, 
et  communiquant  avec  une  cloche  propre  a  recevoir  les  gaz, 
ainsi  qu'on  le  voit  dans  la  figure  ci-dessus.  Au  contact  du  fer 
rougi,  la  vapeur  d'eau  se  décomposa;  le  gaz  hydrogène  se 
rendit  sous  la  cloche,  et  le  gaz  oxygène  resta  combiné  avec  le 
fer,  comme  le  montraient  l'augmentation  de  son  poids  et  l'alté- 
ration de  son  aspect. 

En  1781,  Cavendish  n'avait  pas  fait  l'analyse,  mais  la  syn- 
thèse de  l'eau;  it  avait  fabriqué  de  l'eau  de  toutes  pièces  en 
enflammant  un  mélange  d'environ  10  litres  d'hydrogène  et  de 
deux  fois  et  demie  environ  cette  quantité  d'air  atmosphérique 
(qui  renferme  21  pour  100  d'oxygène)  :  il  avait  recueilli  ainsi 
plus  de  s  grammes  d'eau  pure.  Lavoisier  et  Laplace  sans 
connaître  les  résultats  de  Cavendish,  obtinrent  d'une  expé- 
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783,  19  grammes  d'eau  pure, 
if  nce  la  véritable  composition 

l  Vauquelin  dissipèrent  les  der- 

,t  les  chimistes  sur  cette  question 

i  vive   opposition  qu'avaient  ren- 

Cavendish  et  de  Lavoisicr.  Ils  cf- 

ui  de  l'eau  dans  l'appareil  môme  de 

^présenté  par  la  figure  103. 

.ver  du  gaz  hydrogène  et  le  tube  B  du 

iKillon  de  verre  I).  Deux  fils  métalliques 

munication  avec  une  machine  électrique 

ré»  l'un  de  l'autre  par  une  très  courte  dis- 

il  de  faire  éclater  entre 

.•  électrique  qui,  partant 

i  m  m  le  s  terminant  ces  fils, 

mélange  de  gaz  hydrogène 

L'eau    résultant   de    cette 

h-  condensait  sur  les  parois 

•le  verre,  et  se  rassemblait, 

{iiide,  à  sa  partie  inférieure. 

ne  expérience  qui  fut  continuée 

■«■pi  jours,  Fourcrov,  Seguin  et    Fi^  m-  AAP^rc!!  Pour 

1      J  '  *  '        °  la  synthèse  de  1  eau. 

i  obtinrent  385  grammes  d'eau 
ent  pure,  que  Ton  conserve  encore  aujourd'hui  au 
l'histoire  naturelle  de  Paris. 

jours,  on  démontre  d'une  manière  fort  simple  la  na- 
eau,  en  la  décomposant  au  moyen  du  courant  élec- 
"mé  par  la  pile  de  Voila.  L'appareil  dont  on  se  sert 
ise  en  verre  (fig.  104)  dont  le  fond  est  traversé  par 
de  platine,  qui  s'élèvent  dans  l'intérieur  du  vase,  et 
ent  extérieurement  par  deux  crochets  destinés  à  rece- 
11s  conducteurs  de  la  pile.  On  remplit  le  vase  d'eau 
rit  acidulée,  on  pose  par-dessus  les  fils  de  platine 
tes  cloches,  ou  tubes,  remplis  d'eau.  Dès  qu'on  met 
e  ces  fils  en  contact  avec  les  conducteurs  de  la  pile, 
lécompose;  de  petites  bulles  de  gaz  se  détachent  de 
urface  des  fils  de  platine,  et  s'élèvent  à  travers  l'eau 
lit  les  petites  cloches.  Si  l'on  plonge  une  bougie  qui 
ate  plus  que  quelques  points  en  ignition,  dans  la 
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sances  i'i  cet  égard  ne  datent  que  de 
C'est  cil  1781  qu'il  fui  prouvé,  pour 
est  un  composé;  qu'elle  renferme 
l'oxygène  et  l'hydrogène. 

Le  physicien  anglais  Cavçnrii- 
d'annoncer  que  l'eau  n'est  pas 
résulte  tic  la  combinaison  de 
est  l'agent  essentiel  de  la  cou 
dont  l'autre,  l'hydrogène,  est 

C'est  en  1781  que  Cavcndi- 
1781,  notre  illustre  Lavoisje- 
Ira  d'une  manière  positive 
l'eau.  Lavoisier  et  Meusiii' 


de  gaz,  on  1 
'.■•  gaz  quel 
■pprorlie  ui 
luve  au  ]••' 
r-  a  roulant  : 

,  jat  ain-i.  .- 
•I.- ,,!»..;■ 
; ;:i  s'est  rét 

.    ■   i'inoiis  t 
.  :'.r;uanl 
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sur  du  fer  p]. 
et  commun  i- 
ainsi  qu'on  i 
rougi,  la  \. 
rendit  son- 
fer,  comme 
ration  de  .- 
En  "l  781 
thèse  de 
cnflamnv 
deux  foi- 
(qui  rci. 
plus  cli 
connatii 


i  iu  eu  hydrogène  i 
.■5  représente  très  di. 


.-i   lit'. 


;  par 


10011  de  vern 
^  .-  :ur'  ou  le  fer  : 
Ktt>  ieseôchanlc,  telle  qi 
^m.:*  le  ïa/  hydrogène  ■ 
A  ji  tapeur,  et  provicudn 

,„-  i  S'jritke  du  tulic,  i:*« 
«rS*  'tf  ' air"  reo"  lir°dui 

srf  '■»**  parois  de  la  docl 
ir^  A  Je  là  ruisselle  dai 
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Celte  expérience,  qui  a  été 

Cavendisli,  est  bien  propre  à 

-ilion  de  l'eau. 

..  uant  établi  que  l'eau  contient  : 

'  .l'oxygène. 
■.  i  .l'hydrogène. 

.     ,  I  condensés  de  manière 

,  3  vol.  d'hjrdrogtne.         à  rormer  2  „,   de 
'  1vol.  doijgtoo.   .  |      ymuri.cm. 


J-'ig.  lOô.  Formation  d'eau  par  la  combustion  du  gu  hydrogène  &  1' 


niais  physiques  de  l'eau.  —  L'eau  se  présente  sous  les  trois 
'''flts  propres  a  la  matière  :  a  l'état  solide,  à  l'état  liquide  cl 
*  celui  de  vapeur  ou  de  gaz;  nous  devons  l'étudier  sous  ces 
trois  formes. 

Eau  solide.  —  A  l'état  solide,  l'eau  s'appelle  glace.  En  pas- 
sant de  l'étal  liquide  à  l'état  solide,  l'eau  éprouve  une  dilata- 
lion  considérable,  en  sorte  que  la  densité  de  la  glace  est  plus 
bible  que  celle  de  l'eau,  et  que  les  glaçons  qui  se  forment  au 
sein  des  eaux  tranquilles  viennent  constamment  flotter  ù  leur 
surface.  C'est  là  une  exception  très  frappante  dans  les  lois  de 
la  nature,  car,  dans  la  presque  universalité  des  cas,  un  corps 
augmente  de  pesanteur  spécilique  en  passant  de  l'état  liquide 
a  l'étal  solide.  Mais  il  y  a  dans  celle  exception  aux  lois  géné- 
rales des  corps  une  prévision  admirable,  et  qui  montre  bien 
la  toute-puissance  du  Créateur.  En  effet,  si  l'eau,  en  se  con- 
gelant, fût  demeurée  fixée  au  lieu  même  où  s'était  opéré  son 
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cloche  placée  au  pôle  positif,  et  qui 
voit  se  rallumer  et  briller  du  pli 
contient  est  donc  de  l'oxygène 
bougie  allumée  de  l'ouverture  d' 
négatir,  le  gaz  qu'elle  renferme    • 
gaz  est  donc  de  l'hydrogène.  >■*- 

On  constate  aisément,  en  m 
lés,  que  le  volume  de  l'hydre 
pôle  négatir  osl  double  du  M 
dans  l'éprouvette  placée  au  t 

On  peut  donner,  par  la 
lion  1res  frappante  .de  la  j 
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stème  hexaédrique.  L'hexaèdre, 
ins,  est  donc  la  forme  cristalline 

congélation  brusque  de  la  vapeur 

<ii  a  été  provoquée  par  un  vent  froid 

•  lessc.  Le  grésil  est  formé  de  petites 

lacées  en  forme  de  petites  pelotes  assez 

..is  de  globules  de  glace,  de  grosseur  va- 

II  paraît  intimement  liée  à  l'électricité  at- 

-  réions,  en  effet,  sont  toujours  versés  sur  la 

t^es  orageux,  et  leur  chute  est  accompagnée 

ils  et  de  fortes  décharges  électriques;  mais  la 

«le  ce  phénomène  est  encore  mal  établie. 

'i'.  —  (Test  à  l'état  liquide  que  l'eau  est  le  plus 
ut  répandue  sur  notre  globe.  Elle  forme  les  mers, 
ut  près  des  trois  quarts  de  la  surface  de  la  terre; 
courantes,  comme  les  fleuves,  les  rivières,  les  tor- 
ies ruisseaux;  les  eaux  stagnantes,  comme  les  lacs, 
?  \iss  et  les  marais. 

m  tes  les  eaux  qui  coulent  à  la  surface  de  la  terre,  au- 

iH.'sl  rigoureusement  pure.  En  effet,  par  leur  contact 

■  mu   moins  prolongé  avec  des  terrains   de  nature  va- 

''k  elles   dissolvent   ou  entraînent  une   foule  de  corps 

■  -l'-niyrers. 

l 'n  peut  diviser  les  eaux  qui  existent  sur  notre  globe  en 
Halles  et  non  potables. 

l'ne  eau  est  potable  lorsqu'elle  peut  être  utilisée  comme 
luisson  journalière. 

l'ne  eau  potable  est  bien  aérée,  sans  odeur;  elle  cuit  bien 
fcs  légumes,  dissout  le  savon  sans  former  de  grumeaux,  ne 
*  trouble  pas  pendant  l'ébullition,  et  très  faiblement  par 
les  réactifs  chimiques;  enfin,  elle  ne  laisse  après  son  évapo- 
ntion  qu'un  très  faible  résidu  (environ  4  décigrammes  par 
litre).  Il  est  bon  qu'elle  contienne  une  petite  quantité  de  car- 
bonate de  chaux,  qui  est  nécessaire  au  développement  et  &  la 
nutrition  du  système  osseux  chez  l'homme  et  les  animaux, 
mais  point  de  sulfate  de  chaux,  ou  plâtre,  dont  la  présence 
dans  les  eaux  empêche  la  cuisson  des  légumes,  parce  que  l'eau, 
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en  s'évaporant  par  l'ébullition,  encroûte  ces  substances  végé- 
tales d'un  dépôt  terreux,  et  nuit  au  savonnage  en  précipitant 
une  partie  du  savon  à  l'état  de  savon  de  chaux  insoluble. 

Les  eaux  non  potables  sont  peu  aérées  et  renferment  des 
quantités  exagérées  de  matières  salines,  ou  des  matières  orga- 
niques en  décomposition.  Les  eaux  de  la  mer  et  celles  de  cer- 
tains lacs,  qui  renferment  une  grande  proportion  de  chlorure 
de  sodium  et  des  composés  magnésiens,  —  les  eaux  de  puits 
comme  ceux  de  Paris,  par  exemple,  qui  contiennent  beaucoup 
de  plâtre,  et  sont,  à  cause  de  cela,  impropres  aux  usages  éco- 
nomiques, —  les  eaux  dormantes  où  séjournent,  en  se  décom- 
posant, les  détritus  végétaux  et  animaux,  appartiennent  à  la 
catégorie  des  eaux  non  potables.  L'eau  de  pluie  qui,  sous  le 
point  de  vue  chimique,  est  la  plus  pure  de  toutes,  n'est  pas 
potable  à  proprement  parler,  parce  qu'elle  ne  présente  pas 
toutes  les  qualités  que  Ton  cherche  dans  une  eau  consacrée  à 
l'alimentation.  Elle  ne  renferme  pas  d'air,  dont  la  présence 
est  nécessaire  pour  rendre  l'eau  d'une  facile  digestion,  et  elle 
peut  contenir  de  faibles  proportions  de  sels  ammoniacaux, 
qu'elle  a  dissous  en  traversant  l'atmosphère. 

Dans  le  langage  ordinaire  on  appelle  souvent  les  eaux  pota- 
bles eaux  légères,  et  les  eaux  non  potables  eaux  lourdes,  expres- 
sions dont  l'analyse  chimique  a  fait  reconnaître  la  justesse. 

Les  eaux  des  rivières  sont  sujettes  à  se  troubler  lorsque  de 
grandes  pluies  ou  des  crues  subites  y  entraînent  et  y  mettent 
en  suspension  de  l'argile  et  des  terres  sablonneuses  très  fines. 
Si  on  laisse  reposer  ces  eaux  pendant  vingt-quatre  ou  trente- 
six  heures,  les  matières  étrangères  se  déposent  presque  com- 
plètement. Cependant  elles  conservent  alors  presque  toujours 
un  aspect  trouble.  Pour  les  rendre  limpides,  on  les  filtre  à  tra- 
vers des  pierres  poreuses,  posées  à  l'intérieur  d'une  caisse,  et 
constituant  ce  que  l'on  nomme  une  fontaine  filtrante. 

Si  les  eaux  qu'on  veut  clarifier  tenaient  en  suspension  quel- 
ques matières  organiques  ou  gazeuses  à  odeur  désagréable, 
c'est  le  charbon  animal  (os  calcinés  dans  des  fourneaux,  en 
vases  clos)  qui  servirait  d'agent  épurateur.  Le  charbon  jouit, 
en  eflfct,  de  la  propriété  d'absorber  non  seulement  les  gaz  pu- 
trides qui  peuvent  se  trouver  dissous  dans  un  liquide  mais 
encore  les  matières  putrescibles  elles-mêmes.  Il  s'empare  en 
outre,  des  sels  terreux,  si  bien  qu'il  n'est  point  d'eau  si  mau- 
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vaise  que  le  charbon  ne  puisse  améliorer.  Toutefois,  comme 
cette  propriété  du  charbon  est  assez  vite  épuisée,  le  filtre  de 
charbon  n'agit  plus,  au  bout  d'un  certain  temps,  que  comme 
un  filtre  de  sable  ou  de  pierre. 

Les  substances  qui  se  rencontrent  dans  les  eaux  minérales 
sont  très  nombreuses,  mais  il  faut  remarquer  que  la  même 
eau  n'en  contient  jamais  plus  de  sept  ou  huit,  et  encore  en 
petites  proportions.  Parmi  les  principes  d'une  eau  minérale  il 
en  est  toujours  qui,  par  leur  quantité  et  leur  puissance  sur 
l'organisme,  ont  une  influence  tout  à  fait  prédominante. 

D'après  leur  composition  chimique,  on  peut  diviser  les  eaux 
minérales  en  quatre  classes  :  1°  les  eaux  salines  (eau  de  Bour- 
bonne,  de  Balaruc,  de  Salins),  qui  ont  une  saveur  marquée  et 
sont  chimiquement  neutres,  c'est-à-dire  n'exercent  aucune  ac- 
tion sur  la  couleur  bleue  du  tournesol  et  de  la  violette;  2°  les 
eaux  acidulés,  dont  la  saveur  est  aigrelette,  et  qui  moussent 
par  l'agitation,  à  cause  du  gaz  acide  carbonique  qu'elles  ren- 
ferment (eau  de  Seltz,  de  Saint-Galmier)  ;  3°  les  eaux  ferru- 
gineuses, dont  la  saveur  rappelle  celle  de  l'encre,  qui  noir- 
cissent avec  une  décoction  de  noix  de  galle,  et  déposent  des 
flocons  rougeâtres  par  la  concentration,  caractères  qui  tiennent 
à  la  présence  du  fer  (eau  de  Spa,  de  Forges,  d'Orezza)  ;  4°  les 
eaux  sulfureuses,  qui  doivent  à  la  présence  du  soufre  une  odeur 
fétide  d'œufs  pourris,  et  qui  noircissent  les  pièces  d'argent 
qu'on  y  plonge  (eau  de  Barèges,  de  Luchon,  de  Cauterets). 

La  température  des  eaux  minérales  est  très  variable.  Tantôt 
elles  sont  chaudes  et  on  les  appelle  thermales  (du  mot  grec 
fttpii^,  chaud)  ;  tantôt  elles  sont  au  même  degré  de  chaleur  que 
l'air  ambiant,  ou  même  au-dessous  de  ce  degré;  on  les  ap- 
pelle alors  froides.  La  température  des  premières  est  toujours 
d'autant  plus  élevée  que  les  eaux  viennent  de  plus  grandes 
profondeurs  du  sol.  On  sait  que  la  température  du  sol  s'élève 
à  mesure  que  l'on  s'y  enfonce  davantage;  il  a  été  reconnu 
qu'elle  s'élève  d'un  degré  par  chaque  33  mètres  de  profondeur. 
On  comprend  donc  que  des  eaux  qui  traversent  des  parties 
très  profondes  du  sol  s'y  échauffent,  et  qu'elles  reviennent 
avec  cette  température,  quand  elles  sourdent  à  la  surface  de  la 
terre. 

Nous  avons  dit  plus  haut  que  l'eau  de  pluie  est  de  l'eau  à 
peu  près  pure.  Mais  le  chimiste,  pour  ses  recherches  délicates, 


118  LE  SAVANT  DU  FOYEa. 

a  besoin  d'une  eau  parfaitement  pure.  Pour  l'amener  à  cet  état, 
on  la  soumet  à  la  distillation.  Cette  opération  consiste  à  chauffer 
l'eau  dans  un  appareil  fermé,  afin  de  la  convertir  en  vapeur, 
et  a  condenser  cette  vapeur  dans  un  vase  où  elle  se  refroidisse 
assez  pour  revenir  a  l'état  liquide.  Les  matières  salines  que 
l'eau  tient  en  dissolution  restent  au  fond  du  vase  dans  lequel 
l'eau  bout,  parce  qu'elles  ne  sont  pas  volatiles.  L'eau  qu'on 
recueille  ainsi  est  dépouillée  de  toute  matière  étrangère  :  elle 
porte  le  nom  d'eau  distillée. 


Fig.  107.  Distillation  de  l'eau  dans  une  cornue  de  verre. 

Lorsqu'on  n'a  besoin  que  d'une  petite  quantité  d'eau  dis- 
tillée, on  peut  l'obtenir  au  moyen  d'un  vase  d'une  forme  par- 
ticulière nommé  cornue.  Le  col  de  la  cornue  s'engage,  comme 
le  montre  la  figure  ci-dessus,  dans  un  ballon  de  verre  plongé 
dans  de  l'eau  froide.  On  fait  bouillir  dans  la  cornue  l'eau  qu'on 
veut  distiller,  et  sa  vapeur  va  se  refroidir  et  se  condenser 
dans  le  ballon  de  verre  entouré  d'eau  froide. 

Si  l'on  veut  obtenir  une  condensation  plus  complète,  il  faut 
refroidir  la  vapeur  avant  son  entrée  dans  le  récipient.  A  cet 
effet,  on  enveloppe  le  tube  par  lequel  s'échappe  la  vapeur, 
d'un  manchon  de  verre,  que  l'on  nomme  allonge,  et  l'on  fait 
tomber  sur  le  récipient  un  courant  d'eau  froide,  comme  on 
le  voit  sur  la  figure  108.  La  vapeur  commence  à  se  con- 
denser sur  l'allonge  A,  et  elle  achève  de  se  liquéfier  dans 
le  récipient  R,  refroidi  par  le  courant  d'eau  qui  tombe  du 
vase  V. 

Ces  appareils  seraient  insuffisants  pour  préparer  de  grandes 
quantités  d'eau  distillée.  Dans  les  laboratoires  de  chimie,  où 
l'eau  distillée  est  d'un  emploi  continuel,  on  se   sert,  pour 
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•éparcr,    dfl    l'appareil    que    l'on    désigne    sous   le    nom 

L'alaiiihic  [fig,   109.  qui  a  été  très  perfectionné  depuis  cin- 


quanlc  ans,  se  COmpO&C  d'une  Chaudière  en  cuivre,  ilîle  cucur- 
lans  laquelle  on  place  l'eau  à  distiller;  d'un  couvercle. 


B  .  dont  le  col  serl  i'i  diriger  les  vapeurs  dans 

U   d'élain    recourbé  en   spirale,  el  nommé  serpentin, 

qui  plonge  dans  un  vase  (C)  rempli  d'eou  froide.  Ce  dernier 

■il  -[  ilans  le  serpentin  que  les  vapeurs 

'  condensent;  l'eau  qui  en  résulte  s'écoule  dans  un  vase  D, 

"    parce  qu'il  reçoit  les  produits  de  la  distillation. 
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en  s 'évaporant  par  l'ébullition,  encroûte  re- 
laies d'un  dépôt  terreux,  et  nuit  au  Bavor 
une  partie  du  savon  à  l'état  de  savon  il 
Les  eaux  non  potables  sont  peu  aéré' 
quantités  exagérées  de  matières  salines 
niques  en  décomposition.  Les  eaux  de  ' 
tains  lacs,  qui  renferment  une  grande 
de  sodium  et  des  composés  magnésie 
comme  ceux  de  Paris,  par  exemple,  «■ 
de  plâtre,  et  sont,  à  cause  de  cela,  m 
nomiques,  —  les  eaux  dormantes  -  ■ 
posant,  les  détritus  végétaux  et  n- 
catégorie  des  eaux  non  potsbl- 
point  de  vue  chimique,  est  tu 
potable  &  proprement  parler, 
toutes  les  qualités  que  l'on  ■  i> 
l'alimentation.  Elle  ne  n-ni- 
est  nécessaire  pour  rendn 
peut  contenir  de  faibli 
qu'elle  a  dissous  en  ti  ; 

Dans  le  languie  onlm  > 
blés  eaux  légères^  et  1rs  r-;i 
sions  dont  l'analyse  <~\» 
Les  eaux  des  rivierng 
grandes  pluies  ou  de»^ 
en  suspension  de  l'nnl 
Si  on  laisse  reposer  t 
six  heures,  les  malij 
pletcment.  Cepcnd*! 
un  aspect  trouble.  t< 
vers  des  pierres  \»< 
constituant  ce  qn* 

Si  les  ean\  ■ 
ques  matitres  <n 
c'est  le  charbon 
vases  clos)  qui  ■» 
en  effet,  de  H  I 
trides  qui  p4jfl 
encore  les  ninli" 
outre,  des  selsl 
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elle  est  alors,  disent  les  physiciens,  à  l'état  de  vapeur  vèsic**" 
laire.  Les  brouillards  et  les  nuages  seraient  donc  des  am&& 
de  vésicules,  c'est-à-dire  de  petits  globules  arrondis,  que  l'o*1 
considère  comme  de  petites  bulles  d'air  humide  enveloppées* 
par  une  pellicule,  d'eau  très  mince.  Il  suffit  d'un  refroidisse" 
ment  dans  les  hautes  régions  de  l'atmosphère  pour  provoqua*" 
la  liquéfaction  de  la  vapeur  d'eau  contenue  dans  les  nuages  * 
et  sa  précipitation  sous  forme  de  pluie. 

Il  n'est  pas  nécessaire,  pour  que  l'eau  forme  de  la  vapeuf^ 
qu'elle  soit  élevée  jusqu'à  la  température  de  son  ébullitiom- 
Elle  fournit  de  la  vapeur  à  toutes  les  températures,  même  au:^ 
plus  basses,  et  c'est  là  le  phénomène  désigné  sous  le  nonr» 
d'évaporation. 

C'est  en  raison  de  l'évaporation  que  les  étoffes  mouillées 
se  sèchent  à  l'air,  et  que  l'eau  abandonnée  longtemps  dan3- 
un  vase  ouvert  disparaît  peu  à  peu.  Les  grandes  masses  d'eai* 
qui  coulent  à  la  surface  du  globe  sont  le  siège  d'une  conti — 
nuclle   évaporation,  qui   ne  cesse  que  pendant  les   grandes- 
pluies,  alors  que  l'air,  surchargé  d'humidité,  ne  peut  plus  em 
recevoir  davantage.  De  la  terre  humide,  des  plantes  et  de  1» 
multitude  d'êtres  animés  qui  peuplent  le  globe,  s'élèvent  in- 
cessamment des  exhalaisons  aqueuses.  Par  toutes  ces  causes 
réunies,  un  océan  de  vapeurs  est  constamment  suspendu  sur 
nos  têtes.  Cette  considération  ne  doit  pas  nous  effrayer;  nous 
devons  y  trouver,  au  contraire,  un  motif  d'admiration  pour 
l'harmonieux  équilibre  physique  qui  existe  entre  les  hautes 
régions  de  l'air  et  celles  de  la  terre. 

Le  phénomène  de  Yébullition,  provoqué  par  la  chaleur,  con- 
siste dans  la  production  rapide  de  vapeurs,  en  bulles  plus  ou 
moins  grosses,  au  sein  même  du  liquide.  Dans  Yévaporation 
il  y  a,  au  contraire,  production  lente  de  vapeurs  à  la  surface 
seulement  du  liquide. 

L'eau,  comme  nous  l'avons  déjà  dit,  bout  à  100°,  sous  la 
pression  atmosphérique  ordinaire;  mais  si  la  pression  de  l'air 
vient  à  diminuer,  elle  bout  au-dessous  de  100°.  C'est  ainsi 
que  sur  le  sommet  du  mont  Blanc,  élevé  de  4810  mètres- 
au-dessus  du  niveau  de  la  mer,  l'eau  entre  en  ébullition 
à  84°.  Son  ébullition,  au  contraire,  est  retardée  si  la  pression 
atmosphérique  augmente,  c'est-à-dire  si  l'on  descend  à  l'in- 
térieur des  mines  profondes. 
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On  tait,  dans  les  cours  de  physique,  une  expérience  très 
curieuse,  qui  consiste  à  provoquer  l'ébullition  de  l'eau  a  froid, 
en  plaçant  de  l'eau  dans  le  vide.  La  figure  ci-dessous  montre 
comment  cette  expérience  se  réalise.  Un  ballon  A,  plein  d'eau, 
est  mis  en  communication,  au  moyen  d'un  tube  en  caout- 
chouc T,  avec  une 
machine  pneuma- 
tique. On  produit  le 
vide  dans  le  ballon, 
en  faisant  jouer  le 
piston  de  la  ma- 
chine pneumatique, 
et  loutaussitôt,  l'eau 
"étant  plus  com- 
primée par  l'air, 
que  la  machine  a 
Mpiré  totalement, 
entre  en  ébullition. 
Od  a  ainsi  de  l'eau 
touillante  froide. 

A  l'état  de  vapeur, 
I  eau  occupe  un  vo- 
lume 1700  fois  plus  grand  que  celui  qu'elle  affectait  à  l'état 
liquide.  Comme  cette  vapeur  est  susceptible  d'acquérir  un 
volume  d'autant  plus  grand  que  sa  température  est  plus  élevée, 
fil  comme  sa  force  élastique  croit  avec  la  pression,  on  se  sert 
de  la  vapeur  d'eau  comme  d'un  très  puissant  moteur.  Les  ma- 
thines  à  vapeur,  qui  jouent  un  si  grand  rôle  dans  les  travaux 
de  l'industrie  moderne,  doivent  leur  puissance  à  l'utilisation, 
dans  des  appareils  convenables,  de  la  force  élastique  de  la 
vapeur  d'eau  fournie  par  une  chaudière  dans  laquelle  l'eau 
est  entretenue  constamment  en  ébullition. 

Pour  se  transformer  en  vapeur,  l'eau  exige  5  fois  1/2  autant 
de  chaleur  qu'il  lui  en  faut  pour  s'élever  de  zéro  à  100°.  Ainsi 
I  kilogramme  de  vapeur  à  100°,  qu'on  reçoit  dans  5  kilo- 
grammes 1/2  d'eau  à  zéro,  produit  6  kilogrammes  1/2  d'eau  A 
100°.  Ce  principe  physique  est  mis  à  profit  pour  porter  à  l'ébul- 
lition de  grandes  masses  d'eau  à  l'aide  d'un  foyer  unique.  Une 
seule  chaudière  fournissant  de  la  vapeur  suffit,  en  effet,  pour 
porter  à  la  température  de  l'ébullition  l'eau  distribuée  dans  un 
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grand  nombre  de  vases  de  bois  quand  on  fait  arriver  dans  cetlc 
eau,  au  moyen  d'un  tube,  le  courant  de  vapeur  provenant  de 
la  chaudière  unique.  En  repassant  à  l'état  liquide,  cette  vapeur 
perd  tout  son  calorique,  et  ce  calorique  suffit  pour  échauffer 
et  faire  bouillir  l'eau  au  sein  de  laquelle  s'est  opérée  la  liqué- 
faction de  la  vapeur.  C'est  là  ce  que  l'on  nomme  le  chauffage  à 
vapeur,  procédé  aujourd'hui  en  usage  dans  toutes  les  usines, 
et  qui  produit  une  double  économie  de  combustible  et  de  main- 
d'œuvre. 

LE  VIN 

Sous  le  nom  générique  de  vin  on  désigne  le  jus  du  fruit  de 
la  vigne  qui  a  subi  la  fermentation.  De  toutes  les  boissons  fer- 
mentées  usuelles,  le  vin  est  la  plus  importante  pour  notre 
pays.  En  France,  avant  les  ravages  du  phylloxéra,  2  millions 
d'hectares  étaient  plantés  en  vignes.  C'est  qu'en  effet  le  climat 
tempéré  de  notre  pays  est  parfaitement  approprié  à  la  culture 
de  la  vigne. 

La  Mingrélie  et  la  Géorgie,  entre  les  montagnes  du  Caucase, 
de  l'Ararat  et  du  Taurus,  sont,  avons-nous  déjà  dit,  la  véri- 
table patrie  de  la  vigne,  dont  la  culture  remonte  à  la  plus 
haute  antiquité. 

Indiquons  les  limites  actuelles  de  la  culture  de  la  vigne 
en  Europe.  La  carte  ci-annexée,  et  qui  est  empruntée  à  V Atlas 
de  physique  végétale  de  M.  H.  Nicolet1,  présente  le  tableau  exact 
des  limites  de  cette  culture  sur  notre  globe.  Sur  cette  carte, 
la  teinte  rouge  vineux  indique  les  parties  du  globe  où  la  vigne 
est  cultivée  pour  la  production  du  vin;  la  teinte  rose  les  par- 
ties où  elle  n'est  cultivée  que  pour  les  fruits;  enûn  la  teinte 
verte  désigne  les  vignes  sauvages. 

Il  faut  à  la  vigne  un  climat  tempéré,  mais  la  prospérité  de 
cet  arbuste  dépend  moins  de  la  température  moyenne  du  pays 
que  de  la  chaleur  de  l'été,  qui  doit  être  suffisante  pour  mûrir 
les  fruits,  et  durer  jusqu'à  l'automne,  saison  pendant  laquelle 
s'achève  la  maturation  du  raisin. 

1.  M.  Nicolet,  ancien  professeur  à  l'Institut  agricole  de  Versailles,  a  publié, 
sous  le  titre  d'Atlas  de  physique  végétale  et  de  météorologie  agricole,  une  col- 
lection de  cartes  in-folio,  résumant,  sous  un  aspect  synoptique,  un  grand  nombre 
de  notions  scientifiques  qui  se  rapportent  à  l'agriculture. 
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Il  existe  un  grand  nombre  de  variétés  de  vignes  dont  les 
produits  peuvent  encore  différer  entre  eux  par  l'effet  de  la  cul- 
ture. Les  coteaux  bien  isolés  donnent  les  vins  les  plus  estimés: 
l'influence  de  la  température  est  telle  que,  sur  un  même  co- 
teau, on  obtient,  à  des  hauteurs  variables,  des  qualités  de  vins 
variables  aussi.  Quant  à  l'influence  qu'exerce  la  composition 
du  sol,  elle  parait  porter  davantage  sur  le  bouquet  que  sur  la 
qualité  des  vins.  On  fabrique,  en  effet,  d'excellents  vins  avec 
des  raisins  venus  sur  des  terres  de  nature  très  différente.  C'est 
sur  un  sol  argilo-calcaire  que  se  trouvent  les  meilleurs  crus 
de  la  Bourgogne;  ceux  de  la  Champagne  proviennent  d'un 
terrain  éminemment  calcaire;  les  vignes  de  l'Hermitage  mû- 
rissent leurs  fruits  sur  un  sol  granitique;  celles  de  Château- 
neuf  sur  un  sol  siliceux;  des  sables  gras  produisent  les  vins 
de  Graves  et  de  Médoc;  un  sol  schisteux  produit  le  vin  de 
Lamalgue,  près  de  Toulon. 

Il  est  très  important  de  choisir  convenablement  les  engrais 
qu'il  faut  fournir  à  la  vigne  :  ceux  qui  sont  trop  actifs  ac- 
croissent la  quantité  de  produit  aux  dépens  de  la  qualité; 
ceux  qui  sont  trop  fétides  altèrent  l'arôme  du  vin.  Les  engrais 
les  mieux  appropriés  à  la  vigne  sont  les  engrais  inodores  et 
dont  la  décomposition  est  lente,  comme  les  chiffons  de  laine, 
les  rognures  de  corne.  Les  cendres  de  sarments  constituent 
un  amendement  minéral  excellent,  parce  qu'elles  rendent  à 
la  vigne  les  sels  de  potasse  que  les  récoltes  enlèvent  au  sol 
chaque  année. 

La  composition  du  raisin  est  très  complexe.  On  y  trouve  les 
substances  suivantes  :  eau,  cellulose,  sucre,  acide  pectique, 
tannin,  albumine,  les  germes  du  ferment,  des  matières  azo- 
tées, des  huiles  essentielles,  de  la  glycérine,  des  matières  co- 
lorantes jaune,  bleue  et  rouge  (la  première  seulement  dans  le 
raisin  blanc),  des  matières  grasses,  des  sels  de  chaux  et  de 
potasse  (pectates,  tartrates),  de  l'oxyde  de  fer  et  de  la  silice. 
Parmi  ces  substances,  la  matière  sucrée  (sucre  de  raisin  ou 
glycose)y  qui  produit  l'alcool  par  sa  fermentation  ou  décompo- 
sition chimique,  joue  le  rôle  le  plus  important  dans  l'acte  de 
la  vinification. 

Ce  n'est  que  quand  les  raisins  sont  bien  mûrs  qu'on  doit 
faire  la  vendange,  si  l'on  veut  obtenir  des  vins  de  bonne  qua- 
lité. Dans  les  propriétés  closes  on  peut  attendre  la  maturation 
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parfaite,  mais  dans  la  plupart  des  vignobles  on  est  forcé  de 
vendanger  lors  du  ban  de  vendange  que  l'autorité  locale  fixe 
sur  l'avis  des  vignerons. 

Exposons  maintenant  les  diverses  opérations  qui  suivent  la 
vendange  et  qui  constituent  la  préparation  du  vin.  Ces  opé- 
rations se  réduisent  à  quatre  :  le  foulage  du  raisin,  la  fermen- 
tation du  moût,  le  décuvage  et  le  pressurage. 

Le  foulage  a  pour  but  de  diviser,  d'écraser  le  fruit,  d'exposer 
momentanément  le  suc  du  raisin  à  l'action  de  l'air,  et  de 
mettre  le  ferment  en  présence  du  sucre.  Cette  opération  se 
faisait  autrefois  par  le  piétinement,  exercé  par  des  hommes. 
Aujourd'hui,  on  écrase  le  raisin,  au  fur  et  à  mesure  que  la 
vendange  est  apportée  de  la  vigne,  en  le  faisant  passer  entre 
deux  cylindres  de  fonte  cannelés  tournant  en  sens  inverse. 

Quand  le  raisin  a  été  écrasé,  on  l'abandonne  à  la  fermenta- 
tion. A  mesure  que  la  fermentation  avance,  la  température 
de  la  masse  s'élève,  si  bien  qu'elle  atteint  quelquefois  jusqu'à 
50°.  Il  se  forme  beaucoup  de  gaz  acide  carbonique,  lequel 
amène  à  la  surface  une  partie  des  rafles  ou  enveloppes  du 
raisin,  qui  forment  au-dessus  de  la  masse  liquide  une  sorte 
de  couverture  épaisse,  qu'on  nomme  chapeau  de  vendange.  La 
fermentation,  déjà  bien  développée  au  deuxième  jour  d'encu- 
vage,  continue  jusqu'au  huitième.  On  reconnaît  qu'elle  est  à 
son  terme  par  la  cessation  presque  complète  du  dégagement 
de  gaz  et  par  la  coloration  du  liquide,  qui  a  pris  une  belle 
teinte  vineuse,  en  dissolvant,  grâce  à  l'alcool,  la  matière  colo- 
rante contenue  dans  les  pellicules  du  raisin. 

Lorsqu'on  veut  procéder  au  décuvage,  on  soutire  le  liquide 
au  moyen  d'un  robinet  placé  au  bas  de  la  cuve.  Ce  liquide  est 
introduit  dans  des  fûts,  qu'on  ne  remplit  qu'aux  quatre  cin- 
quièmes de  leur  capacité,  et  qu'on  laisse  ouverts,  parce  que 
la  fermentation  s'y  continuera  lentement  et  qu'il  se  dégagera 
assez  longtemps  encore  du  gaz  acide  carbonique. 

La  masse  de  vendange  restée  dans  la  cuve  après  le  sou- 
tirage du  vin  est  portée  au  pressoir.  Le  liquide  qui  s'écoule 
par  l'action  de  la  presse  est  mis  à  part,  ce  vin  ne  pouvant  être 
de  bonne  qualité. 

Voilà  comment  se  fait  le  vin  rouge.  On  peut,  toutefois,  ob- 
tenir du  vin  blanc  avec  des  raisins  rouges.  Pour  cela,  au  lieu 
de  laisser  fermenter  le  moût  sur  son  marc,  on  le  soutire  dès 
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le  raisin  est  écrasé,  et  on  fait  fermenter  le  liquide  dans 

des  tonneaux.  Comme  la  matière  qui  colore  le  vin  réside 

uniquement  dans  la  pellicule  dur  raisin,  on  conçoit  que  les 

grappes  ayant  été  séparées  du  moût,  ce  moût,  en  fermentant, 

ne  puisse  se  colorer  en  rouge. 

Le  vin  conservé  dans  des  tonneaux  continue,  avons-nous 
<lit,  d'y  fermenter  lentement.  Par  cette  seconde  fermentation 
le  liquide  s'éclaircit.  Les  matières  étrangères  qui  le  trou- 
blaient se  déposent,  et  forment  la  lie,  qui  se  réunit  au  fond 
du  tonneau.  Pour  que  le  vin  conserve  sa  qualité,  il  faut  le 
soutirer,  c'est-à-dire  le  séparer  de  cette  lie.  Aux  mois  de  mars 
et  d'avril  on  procède  au  soutirage  du  vin.  S'il  n'est  pas  bien 
limpide,  on  a  recours  à  la  clarification,  ou  collage  du  vin.  Cette 
ornière  opération  a  pour  but  de  rendre  le  vin  plus  limpide,  et 
CI*  outre,  de  le  débarrasser  du  ferment  qui  s'y  trouve  encore 
er*  suspension,  et  qui  pourrait  provoquer  dans  le  liquide  de 
°Ouveaux  mouvements  de  fermentation. 

On  colle  les  vins  rouges  avec  des  blancs  d'œufs,  avec  du 
s***ig  ou  de  la  gélatine.  L'albumine  ou  la  gélatine  de  ces 
sv*bstances,  en  se  combinant  au  tannin  dissous  dans  le  vin, 
forme  un  précipité,  c'est-à-dire  une  matière  insoluble  dans  le 
liquide,  laquelle,  en  se  déposant  ensuite  lentement  au  fond 
^u  tonneau,  entraîne  avec  elle  les  substances  en  suspension 
qui  troublaient  le  vin. 

Les  vins  mousseux,  dits  vins  de  Champagne,  se  préparent  par 
<Ies  procédés  spéciaux,  qui  exigent  une  description  particulière. 
La  plus  grande  partie  des  vins  mousseux  s'obtient  en  Cham- 
pagne, avec  des  raisins  rouges,  dont  le  jus,  en  général,  est 
plus  riche  en  sucre  que  celui  des  raisins  blancs.  Une  première 
pression  dès  grappes  fournit  un  moût  qui  donne  le  vin  le  plus 
ilanc;  le  marc,  étant  ensuite  foulé  et  soumis  à  une  nouvelle 
pression,  fournit  un  jus  qui  donne  le  vin  rosé.  Les  moûts, 
blancs  ou  rosés,  sont  mis  dans  de  grands  tonneaux,  dans 
lesquels  s'établit  la  fermentation.  Vingt-quatre  heures  après, 
on  soutire  ce  moût  dans  des  tonneaux,  que  l'on  conserve 
pleins  et  fermés.  Ce  vin  est  soutiré  et  collé  trois  fois,  à  un 
mois  d'intervalle;  au  mois  d'avril  on  le  met  en  bouteilles.  A 
-cette  époque  on  ajoute  au  vin,  en  l'introduisant  dans  les  bou- 
teilles, 3  à  5  pour  100  de  sucre  cristallisé  (sucre  candi).  Au 
bout  de  quelques  mois,  et  sous  l'influence  du  ferment  qui 
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est  resté  dans  le  vin,  ce  sucre,  ajouté  en  excès,  fermente 
dans  les  bouteilles,  et  augmente  ainsi  la  richesse  du  vin  en 
alcool  et  en  gaz  acide  carbonique.  Le  gaz  acide  carbonique 
provenant  de  cette  fermentation,  ne  pouvant  s'échapper  au 
dehors,  se  mêle  au  vin  et  le  rend  mousseux.  En  raison  de 
la  grande  quantité  de  gaz  qu'elles  renferment,  les  bouteilles 
doivent  être  bien  bouchées  et  les  bouchons  fortement  assujettis 
avec  du  ûl  de  fer. 

La  pression  du  gaz  acide  carbonique  détermine  la  rupture 
d'environ  20  à  30  bouteilles  sur  100.  Aussi  les  verriers  ap- 
portent-ils un  soin  particulier  à  la  fabrication  des  bouteilles 
destinées  à  contenir  le  vin  de  Champagne;  plusieurs  d'entre 
eux  vendent  ces  bouteilles  avec  la  garantie  qu'elles  pourront 
supporter  une  pression  de  15  atmosphères. 

Les  bouteilles  pleines  restent  couchées  horizontalement 
pendant  six  mois,  sans  jamais  être  déplacées.  Mais  pendant  ce 
temps  la  fermentation  a  provoqué,  au  sein  du  liquide,  un  dépôt, 
qui  provient  sans  doute  de  l'altération  éprouvée  par  le  ferment  : 
il  faut  enlever  ce  dépôt,  qui  trouble  ta  transparence  du  liquide. 

Cette  nouvelle  opération,  qui  porte  le  nom  de  dêgorgeage, 
est  des  plus  délicates.  L'ouvrier  a^ite  la  bouteille,  de  manière 
à  détacher  le  dépôt,  et  il  la  place  graduellement  dans  une 
position  verticale,  le  goulot  en  bas.  Ce  dépôt  descend  sur  le 
bouchon:  si  l'on  débouche  alors  rapidement  la  bouteille,  la 
pression  intérieure  chasse  le  liquide  et  fait  sortir  le  dépôt.  L'im- 
portant et  le  difficile  dans  cette  manœuvre,  c'est  de  perdre 
le  moins  possible  de  gaz  et  de  vin.  Les  ouvriers  champenois 
exécutent  cette  opération  avec  beaucoup  d'adresse. 

Pour  remplacer  le  liquide  qui  a  été  perdu  par  le  dêgorgeage, 
et  aussi  pour  communiquer  au  \in  un  bouquet  agréable,  on 
intivduit  dans  la  bouteille  un  volume  suffisant  d'un  liquide 
sucré,  aromatique,  qui  porte,  en  Champagne,  le  nom  de  liqueur. 
Chaque  fabricant  a  sa  recette  particulière  de  ligueur:  mais  elle 
se  compose,  en  général,  de  sucre  candi  dissous  dans  un  mé- 
lange de  vieux  vin  de  Champagne  et  d'eau-de-vie  de  Cognac. 

On  \oit,  en  résumé,  que  le  \in  de  Champagne  n'est  rien 
moins  qu'un  vin  naturel,  et  que  presque  tout  est  factice  dans 
sa  préparation  :  ce  qui  ne  l'empêche  pas  d'être  excellent. 

Nous  passons  aux  \ins  connus,  dans  le  commerce,  sous  le 
nom  de  rt>«$  saeva?*  ou  ct.*^  -.iV  *it*t«t**\ 
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Les  vins  de  liqueur  sont  ceux  qui,  après  la  fermentation 
alcoolique,  et  pendant  tout  le  temps  de  la  consommation, 
conservent  une  grande  partie  de  leur  sucre.  C'est  surtout  dans 
les  contrées  méridionales  de  l'Europe,  en  Italie,  en  Espagne 
et  dans  le  midi  de  la  France,  qu'on  prépare  ces  vins,  parce 
que  les  raisins  y  contiennent  beaucoup  de  sucre.  Pour  obtenir, 
par  exemple,  le  vin  de  Malaga,  ou  de  Frontignan,  on  aug- 
mente la  proportion  de  sucre  en  laissant  le  raisin  sécher  sur 
la  vigne,  et  môme  en  le  "plaçant,  après  l'avoir  coupé,  sur  des 
claies  d'un  séchoir,  afin  que  l'évaporation  partielle  de  l'eau 
augmente  la  richesse  saccharine  du  moût. 

11  ne  faudrait  pas  croire  que,  dans  la  vinification,  tout  se 
réduise  à  la  transformation  du  sucre  en  alcool.  11  se  forme  en 
outre,  entre  les  acides  libres  et  l'alcool,  des  combinaisons  qui 
contribuent,  avec  les  huiles  essentielles  propres  au  raisin,  à 
développer  ce  qu'on  nomme  le  bouquet  des  vins. 

La  richesse  alcoolique  des  vins  est  très  variable.  Le  tableau 
suivant  montre  la  richesse  alcoolique  des  principaux  vins  : 
les  nombres  portés  sur  ce  tableau  représentent  les  volumes 
d'alcool  contenu  dans  100  volumes  de  vin. 

Vin  de  Porto  ou  Madère 20  p.  100  d'alcool  en  volume. 

Vin  de  Xérès  et  de  Lacryma-Christi .   .    .  18  — 

Vin  de  Madère  vieux 16  — 

Vin  de  Malaga  et  Sauternes  blanc.   .    .  15  — 

Vin  de  Beaune 12  — 

Vin  de  Volnay,  du  Rhin,  de  Frontignan.  11  — 

Vin  de  Tokay 9  — 

Ost  l'alcool  qui  communique  aux  vins  leur  propriété  eni- 
vrante. Le  tannin  leur  donne  de  IMpreté.  On  corrige  celte 
ûpreté  eu  faisant  disparaître  le  tannin  par  plusieurs  collages, 
qui  entraînent  chaque  fois  une  partie  de  cette  matière,  com- 
binée, comme  nous  l'avons  dit,  à  l'état  de  composé  insolu- 
ble, avec  l'albumine  ou  gélatine  employée.  Les  acides,  c'est-à- 
dire  l'acide  acétique  et  le  tartrate  acide  de  potasse  (crème  de 
tartre),  donnent  au  vin  sa  verdeur.  On  peut  faire  disparaître 
l'acidité  du  vin  en  y  ajoutant  une  quantité  convenable  de  tar- 
trate neutre  de  potasse  :  il  se  forme  de  l'acétate  de  potasse 
et  du  bitartrate  de  potasse;  ce  dernier  sel,  étant  peu  soluble, 
se  dépose  en  grande  partie  à  l'état  de  menus  cristaux. 

Comme  la  crème  de  tartre  (tartrate  acide  de  potasse)  se  dépose 
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à  lui  seul  approvisionner  le  monde  entier  de  vins  de  toute 
nature. 

La  nature  donne  un  produit  très  singulier  que  nous  ne 
pouvons  passer  sous  silence,  en  terminant  ce  chapitre  :  nous 
voulons  parler  de  l'arbre  à  vin,  qui  donne  à  l'homme  un  vin 
lout  préparé. 

Marbre  à  vin  est  un  palmier  propre  aux  contrées  tropicales, 
le  Sagouier  ou  Palmier  vinifère,  qui  croît  dans  l'Afrique  occi- 
dentale, et  que  nous  représentons  dans  la  figure  111. 

La  sève  du  Sagouier,  que  Ton  extrait  par  une  simple  inci- 
sion pratiquée  au  tronc  de  ce  palmier,  est  sucrée  et  vineuse. 
Quand  on  l'abandonne  à  elle-même  pendant  quelques  heures, 
elle  fermente  et  donne  un  véritable  vin,  qui  est  fort  enivrant, 
car  il  est  très  chargé  d'alcool. 

Le  Sagouier  donne  à  profusion  ce  vin  naturel,  qui  est  d'un 
grand  usage  dans  l'ouest  de  l'Afrique.  Les  nègres  en  remplis- 
sent leurs  calebasses  en  les  suspendant  aux  bases  des  feuilles, 
après  les  avoir  incisées. 


LA  BIÈRE 

On  donne  le  nom  de  bière  à  une  boisson  fermentée  qui  se  pré- 
pare avec  la  graine  d'orge  et  le  houblon.  Son  usage  est  très  an- 
cien. Suivant  les  auteurs  grecs,  qui  l'appelaient  vin  d'orge,  les 
Egyptiens  l'auraient  inventée  et  préparée  pour  la  première 
fois  à  Péluse.  Elle  constitue  depuis  longtemps  la  boisson  prin- 
cipale dans  le  nord  de  la  France,  en  Angleterre,  et  dans  les  di- 
verses contrées  septentrionales  qui  ne  produisent  pas  de  vin 
et  récoltent  peu  de  fruits  à  cidre.  Tandis  qu'à  Londres  la  con- 
sommation annuelle  de  la  bière  dépasse  250  millions  de  litres, 
à  Paris  sa  consommation  n'atteint  guère,  année  moyenne,  que 
<l0  millions  de  litres. 

De  toutes  les  boissons  fermentées  la  bière  est  celle  qui  pré- 
sente au  plus  haut  degré  l'action  nutritive,  unie  à  la  propriété 
excitante.  Un  litre  de  bonne  bière  de  Strasbourg  renferme, 
suivant  MM.  Payen  et  Poinsot,  48  grammes  de  matière  solide, 
composée  de  substances  non  azotées  analogues  à  l'amidon,  et 
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.^littation  de  la  bière.  On  place 
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!,■  maU  dut  de  grandes  cures  on  iiois,  munies  d*nn  double 
fond  percé  de  trous,  .lestîin'  ;'i  supporter  l'orge  germée  et  A 
fcrilflw  l'écoulement  du  liquide.  Quand  le  mail  esl  placé  dans 
la  cuve,  on  y  l'ait  arriver  de  l'eau  chauffée  a  +  60°  afin  d'hu- 
uieclcr  l'orge;  on  brasse  ce  mélange,  puis  on  le  laisse  repo- 
ser. On  fait  ensuite  arriver  un  courant  de  vapeur  d'eau  jus- 
ju'a  ce  que  la  température  de  la  masse  ait  atteint  environ 

-  70  à  +  75°.  C'est  a  ce  degré  de  chaleur  que  la  diftstase 
1  sur  l'amidon  île  l'orge  germée,  pour  la  transformer  en 

'tlrine  et  enfin  en  BUCre.  Après  avoir  brassé  de  nouveau,  on 
me  la  cuve  et  on  laisse  en  repos  pendant  environ  trois 


tares  :  nu  bout  de  ce  temps,  tout  l'amidon  s'est  change  eu 
Micre.  Le  liquide  chargé  de  sucre  prend  le  nom  île  moût,  et  le 
Bell  épuisé  celui  de  drèdte. 

La  ngure  112  représente,  en  coupe,  la  cuve  munie  de  son 
double  tond,  qui  reçoîl  l'eau  et  le  malt  et  dans  laquelle  on 
'ïiuulTc  le  liquide  au  moyen  d'un  courant  de  vapeur.  Celte 
ttm  est  en  tôle,  pourvue  d'une  enveloppe  de  bois.  A  et  11  sont 
iléus  énormes  agitateurs  à  palettes,  placés  au  milieu  de  la 
m  1  l  mis  en  mouvement  par  les  roues  A  pignon  E  et  F,  au 
moyen  d'un  manège  de  chevaux  qui  fait  tourner  la  roue  Cl). 

Quand  il  s'agit  d'échauffer  la  niasse  liquide,  on  fait  arriver 
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mousse,  qui  fait  déverser  hors  du  tonneau  les  matières  en 
suspension  dans  la  bière, 

La  levure  constitue  la  majeure  partie  des  corps  solides  ainsi 
entraînés  par  la  mousse,  c'est-à-dire  par  le  dégagement  du 
gaz  acide  carbonique  :  cette  mousse,  étant  exprimée  dans  des 
sacs,  fournit  une  excellente  levure,  que  les  brasseurs  vendent 
pour  faire  fermenter  la  pâte  des  pâtisseries. 

Pour  achever  la  série  d'opérations  qui  constituent  la  fabri- 
cation de  la  bière,  il  ne  reste  plus  qu'à  clarifier  ce  liquide  : 
cette  clarification,  ou  collage,  se  fait  avec  la  colle  de  poisson. 


.y^1 


Fig.  114.  Houblon. 

Le  houblon  qui  sert  à  donner  à  la  bière  son  amertume  et 
son  goût  est  une  plante  à  tige  volubile,  dont  les  fleurs  fe- 
melles naissent  k  l'aisselle  de  bractées  disposées  en  une  sorle 
de  cône  membraneux.  Parmi  les  produits  d'une  sécrétion  glan- 
duleuse dont  les  bractées  sont  surtout  le  siège,  un  principe 
amer  et  une  huile  aromatique  jouent  le  rôle  principal  dans 
la  préparation  de  la  bière. 

La  bière  renferme  de  l'eau,  de  l'alcool,  de  la  deitrine,  du 
sucre,  des  matières  azotées,  des  traces  de  substances  grasses 
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laire.  L'usage  du  cidre  et  du  poiré  se  répandit  peu  à  peu  dans 
quelques  autres  parties  de  la  France;  il  passa  de  la  en  Angle- 
terre, en  Allemagne,  en  Russie,  en  Amérique.  En  France,  la 
fabrication  annuelle  du  cidre  est  évaluée  aujourd'hui  a  8  mil- 
lions d'hectolitres,  et  représente  environ  la  valeur  de  60  mil- 
lions de  francs. 

On  peut  diviser  en  trois  classes  les  nombreuses  variétés  de 
pommes  à  cidre  :  1°  nommes  douces  ou  sucrées  ;  2°  pommes 
acides;  3e  pommes  après.  Ces  dernières  sont  plus  riches  en 
matière  sucrée,  et  leur 
jus  se  clarifie  mieux; 
aussi  le  cidre  qu'elles 
produisent  est-il  plus 
alcoolique,  plus  clair 
et  d'une  meilleure  con- 
servation :  il  est  dense, 
coloré,  généreux,  c'est- 
à-dire  alcoolique.  Le 
cidre  de  pommes  dou- 
ces est  agréable  &  boire, 
mais  il  se  conserve 
peu.  Celui  des  pom- 
mes acides  est  difficile 
à  clarifier  et  à  con- 
server; de  plus,  il  est 
presque  dépourvu  d'al- 
cool. 

Les  poires  à  cidre 
offrent  aussi  diffé- 
rentes variétés,  mais 
toutes  sont  caractéri- 
sées par  la  saveur  âpre 
du  fruit.  Elles  four- 
nissent presque  moitié 
plus  de  jus  que  les 
pommes,  et  leur  jus  est  bien  plus  sucré.  Voilà  pourquoi  le 
poiré  est  plus  alcoolique  que  le  cidre. 

L'époque  la  plus  convenable  pour  la  préparation  du  cidre 
est  celle  de  la  maturité  des  fruits.  Cette  maturité  n'est  parfaite 
que  six  semaines  après  la  récolte.  Il  se  produit  en  effet,  après 
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LE   POIRÉ 

Le  poiré  se  prépare  à  peu  près  de  la  môme  manière  que  le 
cidre;  seulement,  comme  il  doit  être  blanc,  on  ne  l'expose 
pas  à  l'air  après  le  broyage  des  fruits  :  on  le  presse  sans 
aucun  retard.  Nous  avons  dit  plus  haut  que  le  poiré  est  plus 
alcoolique  que  le  cidre.  Il  est  très  capiteux  lorsqu'il  est  vieux, 
et  enivre  promptement  ceux  qui  n'en  font  pas  un  usage  ha- 
bituel. 

Le  cidre,  de  moitié  plus  faible  que  le  poiré  quant  à  la  pro- 
portion d'alcool,  n'offre  pas  cet  inconvénient.  11  forme  une 
boisson  légèrement  aromatique  et  acidulée,  agréable  et  sa- 
I  ubre,  capable  de  fournir,  outre  l'eau  indispensable  à  la  nu- 
trition, une  substance  légèrement  alimentaire. 

On  attribue  ay  poiré  comme  au  cidre  des  propriétés  laxa- 
tives  et  débilitantes  ;  mais  ces  propriétés  ne  paraissent  se  ma- 
nifester que  quand  le  liquide  est  trouble  et  contient  des  fer- 
vents en  suspension,  ou  lorsqu'il  est  trop  acide. 


L'EAU  DE  SELTZ  ARTIFICIELLE 
OU  EAU  GAZEUSE 


On  trouve  dans  la  nature  un  grand  nombre  d'eaux  miné- 

r^ies  qui  renferment  assez  de  gaz  acide  carbonique  pour  jouir 

**ne  saveur  aigrelette  et  mousser  fortement  à  l'air  :  telles 

^^Ot  les  eaux  de  Seltz  en  Allemagne,  de  Saint-Galmier  et  de 

*  *<^hy  en  France,  de  Spa  en  Belgique,  etc.  On  a  donné  le  nom 

^c*t*  de  Seltz  artificielle,  ou  simplement  d'eau  de  Seltz,  à  une 

a^*i*te  d'imitation  de  cette  eau  gazeuse  naturelle,  que  l'on  ob- 

*^**t  en  faisant  dissoudre  dans  de  l'eau  piirc  une  forte  pro- 

l^^tion  de  gaz  acide  carbonique.  Ce  nom  est  mal  justifié,  car 

e^U  de  Seltz  naturelle  ne  renferme  pas  seulement  du  gaz 

*cUie  carbonique;  il  vaudrait  donc  mieux  désigner  cette  bois- 

*°**  sous  la  simple  dénomination  d'eau  gazeuse. 
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Cette  eau  s'emploie  aujourd'hui  en  quantités  considérables, 
mêlée  au  vin  et  aux  sirops.  Elle  ne  diffère  de  l'eau  ordinaire 
que  parce  qu'elle  renferme  quatre  à  cinq  fois  son  volume  de 
gaz  acide  carbonique  :  ce  gaz  lui  communique  des  propriétés 
excitantes  qui  facilitent,  chez  beaucoup  de  personnes,  les  fonc- 
tions de  l'estomac. 

Le  gaz  acide  carbonique,  qui  sert  à  préparer  cette  eau, 
s'obtient  en  faisant  réagir  l'acide  sulfurique  sur  de  la  craie. 
La  craie  est  du  carbonate  de  chaux,  c'est-à-dire  un  corps  ré- 
sultant de  la  combinaison  de  l'acide  carbonique  avec  la  chaux. 
Comme  l'acide  sulfurique  a  plus  d'affinité  pour  la  chaux  que 
n'en  a  l'acide  carbonique,  il  se  combine  avec  la  chaux,  pour 
former  du  sulfate  de  chaux  ou  plâtre,  et  chasse  l'acide  car- 
bonique, qui  se  dégage  à  l'état  gazeux. 

Les  appareils  industriels  destinés  à  la  préparation  de  l'acide 
carbonique  se  composent  d'un  vase  de  fonte  doublé  de  plomb, 
dans  lequel  on  fait  réagir  de  l'acide  chlorhydrique  sur  du 
marbre  en  morceaux.  Le  gaz  qui  se  dégage  passe  d'abord  dans 
un  vase  contenant  de  l'eau,  où  il  se  débarrasse  de  l'acide  qu'il 
a  pu  entraîner;  ensuite  il  se  rend  dans  un  gazomètre.  Là  une 
pompe  l'aspire  et  le  refoule  dans  un  condenseur,  c'est-à-dire 
dans  un  vase  métallique  en  forme  d'œuf,  à  parois  très  résis- 
tantes et  qui  contient  de  l'eau;  le  gaz  acide  carbonique»  s'ac- 
cumule et  se  dissout  dans  cette  eau,  qu'il  rend  fortement  ga- 
zeuse. On  soutire  le  liquide  quand  il  est  chargé  de  gaz  à  5  ou 
6  atmosphères  de  pression.  La  mise  en  bouteilles  exige  des 
soins  et  des  appareils  particuliers. 

La  figure  117  représente  l'appareil  en  usage  dans  l'industrie 
pour  la  fabrication  de  l'eau  gazeuse.  A  est  le  vase  contenant 
l'acide  chlorhydrique,  qui  descend,  quand  on  ouvre  le  robi- 
net, dans  le  vase  de  plomb  B,  muni  d'un  agitateur,  et  plein 
de  morceaux  de  marbre  (carbonate  de  chaux).  L'acide  chlorhy- 
drique décompose  ce  carbonate  de  chaux  et  en  dégage  le  gaz 
acide  carbonique.  C'est  un  tonneau  rempli  d'eau  dans  lequel 
le  gaz  vient  se  laver.  En  sortant  de  ce  laveur,  le  gaz  s'introduit 
dans  le  gazomètre  K,  par  le  tube  doublement  recourbé  DE. 
C'est  là  que  vient  le  puiser  la  pompe  H,  mue  par  une  mani- 
velle pour  l'introduire  dans  le  réservoir  ou  œuf  X. 

Le  mécanisme  de  cette  pompe  est  l'origine  de  tous  les  avan- 
tages de  cet  appareil.  Cette  pompe,  en  effet, peut  introduire  dans 
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Y  œuf  ou  réservoir,  tantôt  de  l'eau  par  le  tube  G,  qui  plonge 
dans  un  baquet,  tantôt  du  gaz  par  le  tube  recourbé  FF.  C'est 
en  tournant  le  levier  du  robinet  I  que  Ton  introduit  à  volonté 
l'eau  ou  le  gaz. 

Cet  appareil  est  continu,  c'est-à-dire  qu'il  y  a  une  intro- 
duction constante  d'eau  et  de  gaz,  et  que  la  fabrication  n'est 
jamais  interrompue.  Le  pignon  P,  qui  est  mû  par  la  mani- 
velle Y,  sert  à  faire  fonctionner  un  agitateur  placé  au  milieu 
de  l'eau,  et  qui,  tourné  sans  cesse  par  un  ouvrier,  accélère  la 
dissolution  du  gaz  dans  l'eau  par  le  mouvement  imprimé  au 
liquide.  M  est  le  manomètre,  qui  fait  connaître  à  l'opérateur 
la  pression  intérieure  du  gaz.  Cette  pression  ne  doit  pas  dé- 
passer 6  à  7  atmosphères. 

On  voit,  en  Z,  la  disposition  en  usage  pour  mettre  en  bou- 
teilles l'eau  de  Seltz  suffisamment  chargée  de  gaz. 

Les  bouteilles  ordinaires  à  bouchon  de  liège  ont  été  rem- 
placées avec  avantage  par  des  bouteilles  de  grès  ou  de  verre, 
dites  siphoïdes,  qui  permettent  de  tirer  l'eau  par  portions, 
sans  laisser  perdre  le  gaz.  Indiquons  la  disposition  de  ces 
bouteilles. 

L'eau,  sous  la  pression  du  gaz,  sortirait  de  la  bouteille  par 
l'ouverture  B,  qui  communique  avec  le 
tube  intérieur  A.  Mais  un  bouchon  mé- 
tallique  C,  maintenu   par  un  ressort 
en  hélice  D,  ferme  exactement  le  vase 
et   intercepte   la  communication   avec 
l'extérieur.  Si  Ton  vient  à  presser  la 
tige  E,  on  surmonte  l'action  du  ressort, 
on  déplace  le  bouchon  C,  et,  le  pas- 
sage étant  libre,  l'eau  s'élance  dans  le 
tube  A,  et  de  là,  par  le  tube  B,  à  l'exté- 
rieur, et  dans  le  verre  disposé  pour  la 
recevoir. 

On  a  calculé  que  1200  bouteilles  d'eau 
gazeuse  chargée  à  4  ou  5  atmosphères 
ne  coûtent  que  97  francs  au  fabricant  ; 
chaque  bouteille  ne  lui  revient  donc  F'g*  H8-  Bouteille  siphoïde, 
qu'à  8  centimes;  en  les  livrant  à  10  cen-     ou  8iphon  à  eau  de  8elu' 
iimes  la  bouteille,  il  peut  réaliser  encore  un  bénéfice  de  25 
pour  100. 
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LES  CONDIMENTS 


A  la  suite  des  aliments  et  des  boissons,  nous  plaçons  les 
condiments,  substances  qui  ne  sont  pas,  à  proprement  parler, 
comestibles,  mais  qui,  servant  de  base  à  des  assaisonnements 
divers,  jouent  un  rôle  important  dans  notre  alimentation.  Ils 
relèvent  le  goût  fade  des  viandes  et  des  légumes,  font  naître 
l'appétit,  et  favorisent  la  digestion,  en  produisant  sur  les  vis- 
cères abdominaux  une  excitation  salutaire. 

Les  condiments  les  plus  en  usage  dans  nos  climats  sont  le 
sel  marin,  le  vinaigre,  les  diverses  épices  et  le  sucre. 


LE  SEL 

Le  sel  (sel  de  cuisine,  sel  marin)  est  le  condiment  par  ex- 
cellence. Il  est  indispensable  à  la  nutrition  de  l'homme;  une 
alimentation  dans  laquelle  n'entrerait  pas  une  certaine  pro- 
portion de  sel  provoquerait  des  maladies  et  conduirait  inévi- 
tablement à  la  mort.  Cette  nécessité  absolue  de  l'existence 
du  sel  marin  dans  notre  alimentation  tient  peut-être  à  ce  que 
toutes  les  parties,  liquides  ou  solides,  de  notre  corps,  con- 
tiennent une  petite  quantité  de  sel  marin,  que  l'alimentation 
doit  nécessairement  fournir  à  nos  tissus  comme  élément  de 
composition.  La  plupart  des  animaux  recherchent  le  sel  avec 
avidité  :  on  connaît,  par  exemple,  le  goût  passionné  des  mou- 
tons pour  cette  substance  :  cet  animal,  si  peu  intelligent  par 
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lui-même,  obéit  ici  à  un  instinct  parfaitement  entendu  pour 
sa  conservation. 

Qu'est-ce  pourtant  que  ce  produit  dont  le  rôle  est  si  essen- 
tiel dans  l'alimentation  animale?  C'est  un  corps  composé;  il 
est  formé  par  la  combinaison  de  deux  corps  simples,  le  chlore 
et  le  sodium.  En  se  combinant,  le  chlore  et  le  sodium  forment 
un  composé  qui  a  reçu,  d'après  les  règles  de  la  nomenclature 
chimique,  le  nom  de  chlorure  de  sodium.  C'est  une  matière 
d'une  saveur  fraîche  et  vive,  très  soluble  dans  l'eau  et  cris- 
tallisant avec  la  plus  grande  facilité  en  magnifiques  cubes. 
Elle  nous  présente  le  type  de  ce  que  les  chimistes  désignent 
sous  le  nom  de  sel.  Ce  nom  de  sel  (en  latin  sal)  est,  en  effet, 
d'un  très  ancien  emploi  pour  désigner  le  produit  qui  nous  oc- 
cupe; il  fut  étendu  par  les  premiers  chimistes  à  toutes  les 
substances  qui  ressemblaient  au  sel  marin  par  leurs  pro- 
priétés, c'est-à-dire  qui  étaient  solubles  dans  l'eau,  cristalli- 
sables  et  d'une  saveur  non  acide.  C'est  ainsi  que  se  forma,  au 
début  de  la  chimie,  la  classe  des  sels.  Particulier  dans  le  lan- 
gage vulgaire,  ce  nom  est  devenu  générique  dans  le  langage 
des  savants. 

On  pourrait,  à  la  rigueur,  obtenir  le  chlorure  de  sodium  de 
toutes  pièces  en  combinant  directement  le  chlore  et  le  sodium, 
ses  deux  éléments  constitutifs.  Mais  ce  n'est  là  qu'une  vue 
théorique;  le  chlorure  de  sodium  se  trouve  tout  formé  dans 
la  nature  par  masses  tellement  énormes  qu'il  n'y  a  pas  à  se 
préoccuper  de  le  préparer  artificiellement  :  il  suffit  de  recueillir 
celui  que  la  nature  met  si  largement  à  notre  disposition. 

Comme  son  nom  l'indique,  le  sel  marin  fait  partie  de  l'eau  de 
la  mer,  et  il  s'y  trouve  dans  une  bien  forte  proportion,  puisque 
chaque  litre  d'eau  de  mer  en  contient  près  de  30  grammes.  On 
le  rencontre  aussi  à  l'état  de  minerai  solide,  formant  au  sein 
de  la  terre  des  gisements  immenses  :  il  porte  alors  le  nom  de 
sel  gemme.  Il  existe  enfin  dissous  dans  l'eau  des  lacs  et  des 
étangs  salés,  qui  en  contiennent  souvent  d'aussi  fortes  propor- 
tions que  l'eau  de  la  mer. 

Le  sel  qui  doit  servir  à  l'alimentation  de  l'homme  et  des 
animaux,  ou  à  la  conservation  des  viandes,  est  emprunté  à 
ces  trois  origines,  c'est-à-dire  aux  mines,  aux  sources  salées  et 
à  la  mer.  Examinons  successivement  la  manière  d'extraire  le 
sel  de  ces  trois  sources  différentes. 
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Le  sel  gemme  constitue  d'énormes  bancs  solides  dans  le 
groupe  des  terrains  connus  sous  le  nom  de  trias,  qui  sont 
placés  au-dessous  des  terrains  jurassiques.  On  le  trouve  à 
l'état  de  cristaux  cubiques,  ou  bien  en  masses  transparentes 
dans  lesquelles  on  reconnaît  facilement  la  forme  cubique. 
D'autres  fois,  sa  structure  est  fibreuse  ou  lamelleusc. 

Les  mines  de  sel  gemme  les  plus  riches  de  l'Europe  sont 
celles  de  Cardone  en  Espagne  et  de  Wieliczka  en  Pologne.  Les 
mines  de  sel  de  Wieliczka  ont  une  étendue  considérable. 

L'exploitation  industrielle  du  sel  gemme  se  fait  par  deux 
procédés  différents  :  le  sel  s'extrait  à  l'état  solide  par  des  puits 
et  galeries  de  mine,  comme  pour  l'exploitation  d'un  minerai 
ordinaire,  ou  bien  à  l'état  liquide  par  voie  de  dissolution. 
Dans  ce  dernier  cas,  qui  est  le  moins  fréquent,  on  jette  de 
l'eau  dans  la  mine  de  sel,  pour  dissoudre  le  produit;  l'eau 
salée,  amenée  par  des  pompes  à  la  surface  du  sol,  est  ensuite 
soumise,  dans  des  chaudières  de  tôle,  à  l'évaporation,  qui 
fournit  le  sel  cristallisé. 

Les  sources  salées  proviennent  de  vastes  infiltrations  sou- 
terraines d'eaux  qui  ont  rencontré  du  sel  gemme  dans  leur 
parcours.  Pour  qu'une  source  salée  puisse  être  exploitée  fruc- 
tueusement, il  faut  qu'elle  renferme  au  moins  5  pour  100 
de  sel.  C'est  par  l'évaporation  dans  des  chaudières  que  l'on 
obtient  le  chlorure  de  sodium  contenu  dans  les  sources  sa- 
lées. 

Avant  de  les  évaporer  dans  la  chaudière,  on  soumet  les 
eaux  des  sources  salées  à  une  première  évaporation  sponta- 
née. Cette  évaporation  s'opère  en  faisant  tomber  l'eau  en  fines 
nappes,  le  long  de  fagots  d'épines,  retenus  par  des  châssis  de 
bois,  et  abrités  sous  des  hangars  (fig.  119).  Des  pompes  P,  P' 
élèvent  l'eau  à  la  partie  supérieure  de  cette  espèce  de  mur 
formé  de  fagots  d'épines;  cette  eau  coule  ensuite  par  de  petites 
ouvertures  a,a9a>  tantôt  sur  une  face,  tantôt  sur  la  face  oppo- 
sée de  l'amas  de  broussailles.  En  s'égouttant  ainsi  à' travers  un 
système  qui  offre  une  surface  énorme,  l'eau  salée  s'évapore 
spontanément,  se  concentre  peu  à  peu,  et  finit  par  contenir 
de  14  à  20  pour  100  de  sel.  Alors  seulement  on  la  place  dans 
les  chaudières,  pour  l'évaporer  jusqu'à  son  point  de  cristal- 
lisation. 

L'évaporation  des  eaux  de  la  mer  fournit  la  plus  grande 
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uspension.  De  petits  canaux  la  dirigent,  de  là,  dans 
1  m  i m'  de  bassins,  communiquant  entre  eux  par  des  vannes, 
■  <'-l-;'i-dire  dïs  ouvertures  étroites  qu'il  est  facile  d'établir  ou 
«le  supprimer.  Dans  un  premier  bassin,  l'eau  dépose  des  com- 
posés salins  étrangers  au  chlorure  de  sodium,  c'est-à-dire  du 
*ulf;ile  ili-  magnésie  et  du  sulfate  de  chaux  ;  dans  les  bassins  suî- 
Hota,  l'eau  se  concentrant  par  l'action  prolongée  du  soleil,  le 
W  marin  commence  à  apparaître.  Quand  elle  est  assez  concen- 


t  pour  laisser  déposer  le  sel,  on  l'introduit  dans  un  dernier 
i  la  matière  cristalline  finit  par  former  une  couche 
plusieurs  pouces  de  hauteur.  On  fait  alors  écouler  les  eaux 
nageant  les  cristaux  {«aux  mères).  Il  ne  reste  plus  qu'à  reti- 
v  sel  du  fond  des  bassins  mis  à  sec.  C'est  au  mois  d'août, 
*>  les  ardeurs  du  brûlant  soleil  du  Midi,  qu'une  nuée  de 
silleurs  vient  Taire  la  levée  du  sel  fig.  120). 

in-  d'évaporatioo,  le  sel  marin    n'est  pas 
e  pureté  satisfaisante.  Il  contient  des  sels  de  magnésie,  qui 
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lui  communiquent  une  saveur  amère.  Pour  le  débarrasser  d 
sels  magnésiens,  on  le  soumet  à  une  purification,  dont  la  na- 
ture seule  fait  encore  les  frais.  On  entasse  le  sel  au  bord 
des  bassins,  en  d'énormes  pyramides,  nommées  pilote,  qu'on 
recouvre  d'un  toit  de  paille.  Ainsi  exposés  a  l'air,  les  sels  ma- 
gnésiens en  attirent  l'humidité,  se  dissolvent  dans  l'eau  em- 
pruntée à  l'atmosphère,  et  s'écoulent  le  long  des  piloU,  ta 
boni  de  quelques  mois  de  cette  exposition  a  l'air  Libre,  le  sel 


.  lïî.  L'i 


marin  est  assez  blanc  et  assez  pur  pour  être  livré  au  com- 
merce. 

Dans  nos  départements  de  l'Ouest,  l'évaporatioo  de  l'eau  dfl 
la  mer  se  fait  également  en  exposant  l'eau,  sur  de  larges  sur- 
faces, a  l'action  du  soleil  et  du  vent.  Seulement,  comme  en  rai- 
son de  la  différence  du  climat  l'évaporation  est  moins  prompte, 
il  faut  souvent  la  terminer  dans  des  chaudières  par  le  secours 
de  la  chaleur. 

La  figure  122  représente  un  marais  salant  dans  l'Ile  d'Olr 
ron. 


LES  CONDIMENTS.  J57 

iivrrs  procédés  qui  servent  à  retirer  le  sel 

ir  dans  le  midi  et  l'ouest  de  la  France. 

.-m  commerce  est  distingué,  selon  sa  pureté, 

i  M  y  ris.  Le  sel  gris,  de  qualité  inférieure,  est 

!■:■  présence  de  matières  terreuses  et  de  quelques 

:"•  >|i'l)S. 

■i'\  relativement  au  sel  blanc,  un  préjugé  assez  bi- 
-ii  <:roil  qu'il  sale  moins  que  le  sel  gris.  C'est  tout  le 
:.iiiv.  Le  sel  blanc,  sous  le  même  poids  que  le  sel  gris,  et 
■  .i-  lr  même  état  de  sécheresse,  sale  plus  que  le  sel  gris, 
puisque  ce  dernier  renferme  des  matières  terreuses  qui  occu- 
pent la  place  d'une  môme  quantité  de  sel  pur. 


LE  VINAIGRE 


Le  vinaigre  est  le  produit  de  l'altération  d'un  liquide  alcoo- 
lique, altération  déterminée  par  l'oxygène  de  l'air,  qui,  oxydant 
Fahool,  le  change  en  acide  acétique.  Pur  ou  étendu  d'eau. 
Takool,  quand  il  est  exposé  à  l'action  de  l'oxygène,  se  trans- 
forme en  acide  acétique.  Tous  les  liquides  qui  renferment  une 
certaine  proportion  d'alcool,  tels  que  le  vin,  la  bière,  le  cidre 
on  le  poiré,  peuvent  donc  fournir  cet  acide.  L'art  de  la  fa- 
brication du  vinaigre  revient  à  prendre  un  liquide  alcoolisé, 
tt  &  l'exposer  à  l'action  de  l'air,  pour  déterminer  l'acétiûcation 
de  l'alcool.  Le  vin,  ou  plutôt  les  vins  altérés  et  déjà  passés  à 
l'aigre,  servent  surtout  à  la  fabrication  du  vinaigre. 

L'acélification  complète  du  vin  exige  beaucoup  de  temps,  et 
la  longueur  de  cette  transformation  rendrait  l'opération  peu 
praticable  industriellement  s'il  n'existait  pas  de  moyens  de 
l'accélérer.  L'art  du  vinaigrier  consiste  donc  à  rendre  aussi 
rapide  que  possible  l'acétiûcation  des  liquides  alcooliques. 
Voyons  quels  sont  les  artifices  qui  permettent  d'atteindre  ce 
but. 

H  a  été  reconnu  que  la  présence  d'un  ferment  accélère  sin- 
gulièrement l'acétiûcation  des  liqueurs  alcooliques.  La  matière 
qui,  dans  l'art  du  vinaigrier,  sert  de  ferment,  a  reçu  le  nom 
<te  mère  de  vinaigre;  elle  est  fournie  le  plus  souvent  par  des 
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copeaux  de  hêtre  mis  en  contact  avec  l'eau,  qui  se  charge  des 
principes  solubles  de  ce  bois,  lesquels  constituent  le  ferment 
de  la  mère  de  vinaigre.  Une  température  d'environ  35*  aide 
beaucoup  a  l'acétification.  Enfin,  cette  acétification  est  d'autant 
plus  rapide  que  le  contact  de  l'air  avec  le  liquide  alcoolisé  est 
plus  intime  et  plus  fréquent. 

Ces  principes  posés,  on  comprendra  facilement  le  mode  de 
fabrication  suivi,  par  exemple,  à  Orléans,  ville  qui  a  été  long- 
temps renommée  pour  la  fabrication  du  vinaigre. 

Dans  des  ateliers  chauffés  à  la  température  de  +  35°,  sont 
placés  de  vieux  tonneaux,  à  demi  remplis  de  vinaigre.  Tous 
les  huit  jours,  on  verse  dans  chaque  tonneau  10  litres  de  vin, 
que  l'on  a  fait  préalablement  tomber,  à  plusieurs  reprises, 
le  long  de  copeaux  de  hêtre,  pour  le  charger  de  la  matière 
azolée  soluble  qui  joue  le  rôle  de  ferment  acétique;  en  même 
temps,  on  retire  du  tonneau,  par  un  robinet  inférieur,  8  ou 
10  litres  de  vinaigre,  c'est-à-dire  un  volume  égal  a  celui  du 
vin  qui  a  été  ajouté.  Cette  addition  de  vin  et  ce  tirage  d'un 
même  volume  de  vinaigre  se  répètent  tous  les  huit  jours, 
pendant  un  mois  environ.  Au  bout  de  ce  temps,  le  liquide 
s'esl  transformé  en  totalité  en  vinaigre. 

t  La  méthode  suivie  à  Orléans 

donne  d'excellents  produits, 
mais  elle  a  l'inconvénient  d'en- 
traîner beaucoup  de  perte  de 
temps,  et  d'exiger  de  vastes  ate- 
liers pour  fournir  une  quantité 
de  produit  un  peu  notable.  En 
Allemagne,  on  a  imaginé  une  in- 
génieuse disposition  pour  les 
tonneaux  consacrés  à  la  fabri- 
cation du  vinaigre.  En  mul- 
tipliant les  points  de  contact 
entre  l'air  et  le  liquide  alcoo- 
lisé, on  est  parvenu  à  réduire 
de  beaucoup  le  temps  néces- 
saire pour  l'acétification.  La  figure  ci-contre  donne  une  coupe 
verticale  de  cet  appareil. 

Le  compartiment  supérieur  C  est  rempli  de  vin,  que  l'on 
peut  y  introduire  par  l'orifice  f.  Ce  vin  s'écoule  goutte  à 


Fig.  l!3.  Coupe  transversale 

du  tonneau  pour  la  fabrication 

du  vinaigre. 
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ic  fond  du  compartiment 
IBUu**  -  '  petites  ûcelles,  retenues 

**-•■■  i  tombant  goutte  à  goutte 

**<•  «.■■  dans  le  compartiment  B, 

bc  d  e,  qui  fait  communiquer 
térieur,  rend  les  mouvements 
;  nent  libres  à  Tin  térieur  de  ce 
a  ne  les  copeaux  de  hôtre  s'aigrit 
du  ferment  fourni  par  ces  co- 
levant  la  température,  l'air  échauffé 
•uidis  que  l'air  appelé  de  l'extérieur 
les  copeaux  et  établit  un  courant  d'air 
Ainsi,  en  même  temps  que  le  vin  dés- 
irs trous  i,  et  traverse  le  tonneau  de  bas 
île  disposition,  deux  jours  suffisent  pour 
lete  du  vin.  Le  vinaigre  provenant  de  l'opé- 
niir  dans  le  compartiment  inférieur  A,  d'où 
lin  de  l'opération, 
i  inenlation  ne  détruit  pas  ou  ne  détruit  qu'en 
rc  colorante  du  vin,  le  vinaigre  conserve  à  peu 
i-       il  du  vin  rouge  qui  l'a  fourni. 

.•lierre  n'est  pas  toujours  préparé  dans  des  fabri- 
cant de  la  campagne  sait  fort  bien  se  procurer  sa 
.  «b*  vinaigre,  et  voici  comment  il  opère.  11  a  un  petit 
de  vinaigre  qu'il  place  dans  le  lieu  le  plus  chaud  de 
m.  Chaque  fois  qu'il  tire,  pour  sa  consommation,  une 
quantité  de  vinaigre,  il  y  verse  une  égale  quantité  de 
ici  ne  tarde  pas  &  passer  à  l'aigre.  Le  tonneau  reste 
ijours  plein  de  vinaigre. 

les  pays  vignobles  du  midi  de  la  France,  on  se  procure 
înt  vinaigre  par  un  autre  moyen.  Toute  substance  al- 
,  avons-nous  dit,  peut  former  du  vinaigre,  par  l'action 
et  d'une  température  un  peu  élevée.  Or  le  chapeau  de 
5,  c'est-à-dire  la  partie  supérieure  du  marc  de  raisin 
plit  une  cuve  de  raisin  en  fermentation,  est  imbibé 
lequel  est  largement  exposé  à  l'air  par  la  surface  très 
le  cette  portion  supérieure  du  marc.  Toutes  les  condi- 
cessaires  pour  l'acétification  se  trouvent  donc  réunies  ; 
matière  alcoolique  et  l'air,  il  existe  ici,  en  effet,  un 
fourni  par  la  rafle  du  raisin,  et  une  température  éle- 
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vée,  due  à  la  fermentation  de  la  masse.  Aussi  l'acétification 
est-elle  prompte  et  complète;  au  bout  de  dix  à  douze  jours 
de  fermentation  de  la  cuve,  le  chapeau  de  vendange  est  devenu 
fortement  acide.  Au  lieu  de  mêler  cette  portion  du  marc  avec 
le  reste,  on  la  met  à  part,  et,  en  la  soumettant  à  l'action  de  la 
presse,  on  en  retire  un  excellent  vinaigre. 

La  bière  sert,  dans  les  pays  du  Nord,  à  faire  du  vinaigre; 
seulement  on  supprime  l'infusion  de  houblon,  ce  qui  serait 
une  dépense  inutile.  On  obtient  un  assez  bon  vinaigre  avec 
un  mélange  d'un  quart  de  malt  de  froment  et  de  trois  quarts 
d'orge  et  de  sarrasin. 

On  peut  encore  obtenir  un  bon  vinaigre  en  mêlant  1  ou  2  li- 
tres d'eau-de-vie  à  12°  de  l'aréomètre  de  Cartier  avec  un  peu 
d'amidon,  et  15  grammes  de  levure  de  bière.  Ce  ne  serait  là, 
toutefois,  qu'un  vinaigre  factice,  dont  la  vente  ne  pourrait  être 
autorisée  que  sous  le  nom  de  vinaigre  d'alcool. 

Nous  ne  dirons  rien  du  vinaigre  de  bois,  ou  acide  pyroligneux, 
produit  artificiel  provenant  de  la  distillation  du  bois  en  vase 
clos,  opération  qui  donne  naissance  à  de  l'acide  acétique,  mêlé 
à  des  matières  goudronneuses  et  fétides.  Vacide  pyroligneux 
est  un  acide  acétique  très  fort,  qui  convient  aux  usages  indus- 
triels, mais  qui  ne  saurait  ôtre  consacré  à  l'alimentation,  ou 
mêlé  au  vinaigre  ordinaire,  que  par  une  fraude  coupable. 


LES  ÉPICES 


Certaines  substances  végétales  aromatiques,  telles  que  le 
poivre,  la  cannelle,  le  girofle,  la  muscade,  etc.,  servent  à  rele- 
ver le  goût  des  mets  ou  des  liqueurs.  Donnons  quelques  ren- 
seignements sur  ces  productions  naturelles. 

Le  poivre  est  le  fruit  d'un  arbrisseau  des  Indes  {piper  ni- 
grum,  fig.  124).  On  le  cultive  particulièrement  à  Java,  Bornéo, 
Malacca  et  Sumatra.  On  appelle  improprement  poivre  blanc  le 
poivre  servi  sur  nos  tables;  car  ce  n'est  autre  chose  que  le 
poivre  ordinaire,  ou  poivre  noir,  piper  nigrum,  privé  de  son 
écorce  après  qu'on  l'a  laissé  ramollir  assez  longtemps  dans 
l'eau  pour  que  cette  écorce  puisse  être  enlevée  par  le  frotte- 
ment d'un  linge. 
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(?est  un  arbuste  propre  à  l'Ile  -i 
a  été  introduite,  pendant  notre  H 
du  Nouveau-Monde. 

La  muscade  (fig.  126)  est  la  pra 
du  muscadier  aromatique  (myristi- 
famille  des  Myristicées.  Il  croît  i 
luques.  On  le  cultive  depuis  loti 


Fig.  lîô.  Fleur  de  canne ! 
Cayenne,  dans  les  Antilles.  La  museau 
énergique,  dont  l'abus  pourrait  occasioiT 

On  appelle  macis  une  membrane  eh*" 
couvre  la  graine  du  muscadier,  et  dont  "" 
et  piquante  est  fort  agréable. 

Vania  et  la  coriandre  pourraient  être. 
quelquefois  de  condiments. 
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LE  SUCRE 

Le  sucre  est  un  produit  de  la  végétation.  Les  chimistes  dis- 
tinguent plusieurs  espèces  de  sucre,  mais  nous  n'avons  à  par- 
ler ici  que  du  sucre  ordinaire,  retiré  de  la  canne,  de  la  betterave* 
de  l'érable  et  du  sorgho. 

Le  sucre  a  été  connu,  pour  ainsi  dire,  de  toute  antiquité , 
dans  les  Indes  et  en  Chine.  Le  végétal  qui  le  fournit  appartient 
à  la  famille  des  Graminées  :  c'est  le  saccharum  officinaru,**^* 
connu  sous  le  nom  vulgaire  de  canne  à  sucre,  plante  originaii"^ 
des  Indes  orientales.  Vers  la  fin  du  treizième  siècle,  la  cat*  **<" 
à  sucre  fut  portée  des  Indes  en  Arabie,  puis  en  Egypte,  dan* 
l'Asie  Mineure  et  les  États  barbaresques.  En  1506,  elle  fut  i  in- 
troduite à  Saint-Domingue,  d'où  elle  se  répandit  dans  toute 
l'Amérique  tropicale. 

Le  sucre  n'a  été  employé,  pendant  plusieurs  siècles,  qu^ 
titre  de  médicament.  Sous  le  règne  de  Henri  IV,  il  était  encore 
si  rare,  qu'on  le  vendait  à  l'once  chez  les  pharmaciens,  à  p**11 
près  comme  aujourd'hui  on  vend  la  rhubarbe  ou  le  qui*1" 
quina.  En  1700,  on  ne  consommait  pas  en  France  plus  d"^ltï 
million  de  kilogrammes  de  sucre  :  en  1831,  cette  consomma" 
tion  s'élevait  à  80  millions.  La  production  du  sucre  de  bet- 
terave par  les  usines  de  France  a  été  de  158  millions  de  kil°~ 
grammes  en  1865,  de  330  millions  de  kilogrammes  en  18*7 1? 
de  380  millions  de  kilogrammes  en  1872  et  de  450  millio*15 
en  1882.  Et  nous  ne  parlons  pas  des  quantités  de  sucre  ai'*"1' 
vant  des  colonies. 

C'est  du  suc  du  saccharum  officinarum,  ou  canne  à  suc**ei> 
de  l'érable,  de  la  betterave  et  du  sorgho  que  l'on  extrait      *c 
sucre  dit  de  canne.  Quelques  autres  liquides  végétaux,  ea*-*"€ 
autres  ceux  de  la  figue,  du  melon,  du  palmier,  contienne** 
du  sucre  cristallisable.  Mais  la  canne,  la  betterave  et  Ferais*  y 
sont  les  seuls  végétaux  sur  lesquels  l'industrie  opère  en  gi» 
pour  fournir  le  sucre  au  monde  entier.  Faisons  d'abord  cc5 
naître  la  manière  dont  on  extrait  le  sucre  du  saccharum  of* 
cinarum. 

La  canne  à  sucre  est  une  sorte  de  roseau  gigantesque,  cj  •^ 
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se  reproduit  par  boutures 
avec  une  extrême  facilité. 
L-a  plantation  des  boutures 
est  donc  la  première  opéra- 
tion que  nous  ayons  a  dé- 
crire dans  le  tableau  que 
nous  allons  présenter  de  la 
culture  de  la  canne  a  sucre 
et  de  l'extraction  du  sucre 
contenu  dans  le  jus  de  cette 
pi  a  n  te. 

Pour  planter  la  canne  (fig. 
138),  les  nègres  des  Antilles 
commencent  par  labourer  le 
sol,  de  manière  à  rendre  sa 
surface  unie.  Ensuite  on  di- 
vise le  champ  à  planter  en 
une  série  de  compartiments 
égaux,  de  manière  à  trans- 
former sa  surface  en  une 
sorte  de  damier.  Dans  cha- 
cune de  ces  cases ,  on  creuse 
un  trou  carré  de  1  mètre  de 
côté  et  de  10  à  12  centimètres 
oc  profondeur.    Le  champ 
étant  ainsi  préparé,  des  né- 
grillons placcnlduns  chacun 
de  ces  trous  deux  ou  trois 
Petits  fragments  de  canne 
avec  leur  nœud  et  ils  com- 
blent le  trou  avec  de  la  terre. 
Au  bout  de  douze  à  quinze 
Jours,  la  bouture  a  germé,  et 
l 'on  voit  bientôt  sortir  du  sol 
*»  jeune  tige  de  la  granu- 
lée. Quand  ces  jets  sont  par- 
^«nus  à  la  hauteur  de  50  cen- 
timètres, les  nègres  entrent 
•t«ns  le  champ  pour  le  sar- 
cler, c'esl-a-dire  enlever  les 


Fig.  1ÏJ.  Canne  h  à 
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tembre  au  mois  de  novembre.  La  récolte  ne  se  fait  que  douze 
ou  treize  mois  après  la  plantation. 

L'époque  de  la  coupe  des  cannes  doit  être  choisie  avec 
grande  attention.  En  effet,  le  sucre  qui  s'accumule  en  abon- 
dance dans  le  chaume  de  cette  graminée  est  destiné,  dans  les 
vues  de  la  nature,  à  servir  aux  besoins  de  la  floraison  et  de 
la  fructification  de  la  plante.  Dès  que  la  fleur  apparaît,  une 
notable  quantité  de  sucre  a  déjà  été  détruite  pour  servir  aux 
besoins  de  la  nutrition  du  végétal  fleuri.  Il  faut  donc  couper  les 
cannes  avant  l'époque  de  la  floraison.  Le  moment  est  conve- 
nable pour  la  récolte  lorsque  le  jus  d'une  canne  fraîchement 
coupée  est  demi-visqueux,  lorsque  les  feuilles  inférieures  de 
la  plante  tombent  et  que  sa  tige  se  colore  en  jaune  doré. 

D'ailleurs  les  cannes  d'une  même  plantation  ne  mûrissent 
pas  toutes  en  même  temps;  aussi  la  coupe  peut-elle  durer  de 
un  à  trois  mois. 

La  récolte  des  cannes  aux  Antilles  offre  un  spectacle  plein 
d'intérêt.  Les  nègres  et  négresses,  disposés  en  rang,  sont  ar- 
més de  couteaux.  Ils  s'en  servent  d'abord  pour  débarrasser  les 
cannes  des  plantes  parasites  qui  ont  poussé  dans  les  champs. 
Us  coupent  ensuite  la  partie  supérieure  de  la  tige,  c'est-à- 
dire  les  deux  derniers  nœuds,  depuis  l'épi  floral.  En  effet,  la 
Partie  terminale  de  la  canne  ne  renferme  que  fort  peu  de 
sucre.  On  met  soigneusement  à  part  ces  tètes,  qui  sont  des- 
tinées à  servir  de  boutures  aux  plantations  prochaines.  Ensuite 
°n  coupe  la  plante  à  une  petite  distance  du  sol,  ce  qui  donne 
en  définitive  un  roseau  de  plus  d'un  mètre  de  longueur.  Les 
n^gres  raclent  l'extérieur  de  la  canne,  pour  la  débarrasser  des 
enveloppes  ligneuses  ou  des  excroissances  :  ces  débris  sont 
^cueillis  pour  servir  de  combustible. 

Toutes  les  cannes  sont  réunies  en  bottes  et  on  en  charge 
^s  chariots  qui  les  transportent  immédiatement  au  moulin. 

Il  est  en  effet  de  la  plus  haute  importance  de  procéder  sans 
rfctard  à  l'expression  des  cannes,  pour  en  retirer  le  jus.  Si 
l'on  tardait  de  quelques  jours,  le  sucre  entrerait  en  fermenta- 
tion et  disparaîtrait  en  partie.  Aussi  a-t-on  le  soin  de  ne  cou- 
per chaque  jour,  dans  les  champs,  que  la  quantité  de  cannes 

qui  peut  être  immédiatement  broyée. 
Le  moulin  à  cannes,  dans  les  Antilles  (Gg.  130),  est  presque 

toujours  mû  par  lé  vent,  plus  rarement  par  une  chute  d'eau, 
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et,  dans  les  grandes  exploitations,  par  la  vapeur.  Les  agents 
mécaniques  et  les  procédés  de  l'industrie  moderne  ont  eu 
quelque  peine  à  parvenir  dans  ces  contrées,  un  peu  en  arrière 
de  la  civilisation  du  continent  américain;  mais  depuis  une 
vingtaine  d'années  les  appareils  nouveaux  pour  l'extraction  Uu 


m.  île  la  l'iiime  s"'  »»«'  iulruduils  dans  la  sucrerie  coloniale, 
a  iv  n'est  que  dans  les  petites  exploitations  que  l'on  fait  en- 
Ivre  iwoge  J«  *il'lu  lllil,,,|it'1  'Iuo  "ous  aIlons  "<*«re. 

1  '  nie  il'»"  itwulii't  tournant  sous  l'impulsion  du  vent,  met 

■u'aelioii.  a»  'l,0ï011  Am  tnPrcnaee'  l™is  H*"»  «ylindres  de 

i    i-    uliKtf*  verticalement  au-dessus  d'un  bassin  de  pierre. 

\liBdre  du  milieu, oui  reçoit  seul  l'impulsion  motrice,  met 
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1  RctiOti  Im  <letr v  aulne  cylindres,  qui  tournent  en  sens  con- 
traire. L'n  nègre  prend  une  poignée  de  cannes  et  les  introduit 
(flg,  131  entre  deux  de  ces  cylindres,  ikml  le  mouvement  les 
entraîne.  Elles  passent,  en  s'écrasant,  et  le  jus  en  découle.  Un 
Autre  ouvrier  reçoit  les  cannes  ainsi  exprimées,  et  il  les  pré- 
sents de  l'autre  coté  du  cylindre  du  milieu.  Les  cannes  déjà 
-  uni'  fuis  repassent  ainsi  une  seconde  lois  entre  les 
liinirr-;  elles  >  sont  de  nouveau  exprimées  et  écrasées. 

canne   ainsi   exprimée   porte   le    nom    de    bayasse.   Aux 


Ha  te  bois  de  chauffage  est  si  difficile  à  transporter',  que 
sol  forcé  d'employer  comme  c hustible  les  cannes  ex- 
en  qu'il  soi)  reconnu  que  la  bagas&e  contient  en- 
core uns  certaine  quantité  de  sucre,  par  suite  de  l'insuffisance 
■  ii~  d'expression.  On  assure  que,  au  commencement 
bagemes  provenant  des  moulins  autrefois 
BBOge  renfermaient  encore  !5  pour  ÎOO  de  leur  poids  de 
Il  eel  dont:  t  rai  de  dire  que, dans  nos  colonies, on  ehauf- 
laU  jadis  Ii->  chaudières  avec  du  sucre. 

ll.ilMiiviious  de  dire  que  depuis  le  milieu  de  notre  siècle 
'antique  moulin  des  Antilles  a  fait  place  a  des  presses  très 


et  im 
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énergiques.  Elles  se  composent  de  trois  cylindres  de  fonte, pla- 
cés horizontalement,  qui  tournent  en  sens  contraire,  et  dont 
on  peut  faire  varier  l'écartcment  à  volonté.  Au  moyen  d'une 
chante  sans  fin,  surmontée  d'un  tablier  en  bois,  semblable  à 
celui  que  Ton  voit  dans  nos  machines  à  battre  les  gerbes,  les 
cannes  sont  amenées  entre  deux  des  cylindres;  de  là  une  lame 
courbe  en  tôle  les  conduit  entre  les  deux  autres  cylindres,  qui 
sont  plus  rapprochés.  La  pression  ainsi  opérée  graduellement 
et  avec  énergie  est  plus  complète;  elle  extrait  des  cannes  une 
bien  plus  grande  quantité  de  jus  que  le  moulin  ordinaire. 

Le  suc  exprimé  de  la  canne  porte  le  nom  de  vésou.  Ce  n'est 
guère,  à  proprement  parler,  autre  chose  que  de  l'eau  sucrée  : 
c'est  de  l'eau  contenant  20  pour  100  de  sucre,  avec  3  pour  100 
seulement  de  matières  solubles  étrangères. 

Si  l'on  pouvait  retirer  du  vésou,  ou  jus  de  la  canne  expri- 
mée, les  20  pour  100  de  sucre  que  renferme  ce  liquide  naturel, 
la  sucrerie  coloniale  réaliserait  des  bénéfices  autrement  im- 
portants que  ceux  qu'elle  procure.  Le  fait  est  qu'on  ne  retire 
pas  du  vésou  plus  de  12  pour  100  de  sucre  cristallisable.  Le 
reste  passe  à  l'état  de  mélasse  ou  sucre  incristallisablc. 

C'est  que  le  sucre  cristallisable  est  une  matière  fort  alté- 
rable sous  l'influence  do  l'air  et  de  la  chaleur,  et  que,  pour 
obtenir  le  rendement  que  nous  venons  de  signaler,  il  faut  en- 
core apporter  beaucoup  d'attention  et  de  soin  aux  opérations 
de  l'extraction  du  sucre. 

Ces  opérations  sont  les  suivantes  : 

Le  jus  exprimé  de  la  canne  est  dirigé,  au  sortir  du  moulin, 
au  moyen  d'un  tube  de  plomb,  dans  une  vaste  chaudière 
(fig.  132),  où  il  est  porté  à  l'ébullition,  après  avoir  été  addi- 
tionné d'une  petite  quantité  de  chaux  vive  (0,3  pour  100  du 
poids  du  jus).  La  chaux  a  pour  effet  de  saturer  les  quelques 
acides  libres  qui  existent  dans  le  vésou,  et  qui,  sous  l'influence 
de  la  chaleur,  ne  tarderaient  pas  à  altérer  le  sucre,  c'est-à- 
dire  à  le  transformer  en  sucre  incristallisablc. 

L'opération  du  traitement  par  la  chaux  porte  le  nom  de  défé- 
cation. 

L'ébullition  du  liquide  complète  l'épuration  du  jus  sucré.  En 
effet,  par  l'action  de  la  chaleur,  l'albumine  contenue  dans  le 
jus  de  la  canne  se  coagule;  elle  forme,  en  entraînant  les  ma- 
tières étrangères  en  suspension,  des  écumes,  que  l'on  enlève. 
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e  la  chaudière  de  défécation,  le  jus  passe  dans  une  seconde, 
s  petite.  Le  liquide  y  forme  encore  de  nouvelles  écumes, 
;  Ton  rejette  dans  la  première  chaudière, 
près  avoir  subi  ce  commencement  de  concentration,  le  jus 
passé  à  travers  une  étoffe  de  laine,  et  introduit  dans  une 
isième  chaudière;  de  là  dans  une  quatrième  et  une  cin- 
ème  chaudière.  Par  ces  évaporalions  continues,  le  jus  est 
ené  à  l'état  de  «trop. 

a  cuite  est  alors  parvenue  à  son  terme,  c'est-à-dire  que  le 
aide  a  été  suffisamment  évaporé  pour  laisser  cristalliser  le 
:re.  On  le  dirige  dans  un  bassin  large  et  peu  profond,  pour 
élérer  son  refroidissement.  Quand  il  est  à  peu  près  refroidi, 
introduit  ce  sirop  dans  des  tonneaux,  ouverts  à  la  partie  su- 
ieure  et  percés,  sur  le  fond,  de  trous  qui,  pour  le  moment, 
it  bouchés  par  des  chevilles.  Pour  hâter  le  refroidissement 
avoriser  la  cristallisation,  on  agite  le  sirop  avec  des  lattes 
bois. 

«e  lendemain,  on  trouve  dans  les  tonneaux  une  masse  con- 
e  de  petits  cristaux,  empâtés  dans  un  liquide  noir  et  épais, 
débouche  alors  les  trous,  pour  faire  écouler  le  liquide.  Ce 
>p  recueilli  est  mis  à  part  :  c'est  la  mélasse.  On  porte  la  rné- 
(eàla  distillerie,  où  elle  doit  être  soumise  à  la  fermentation 
ionner  le  rhum,  qui  n'est  autre  chose  que  la  mélasse  fer- 
ntée  et  distillée. 

«s  cristaux  noirâtres  laissés  dans  le  tonneau  constituent  la 
wnade  ou  sucre  brut.  Quand  ce  produit  a  été  bien  séché  par 
i  exposition  suffisante  à  l'air  et  au  soleil,  on  le  place  dan* 
tonneaux  neufs,  que  Ton  transporte  au  lieu  d'embarqué* 
it  (fig.  133). 

ous  ne  devons  pas  manquer  d'ajouter  que  l'évaporation  du 
de  la  canne  s'effectue  aujourd'hui  aux  colonies,  chez  la 
part  des  propriétaires,  avec  les  appareils  à  cuire  dans  le 
e,  que  nous  représenterons  plus  loin  en  parlant  de  la  fabri- 
on  du  sucre  de  betterave  en  France,  ce  qui  nous  dispense 
les  décrire  ici. 

"est  dans  les  colonies,  en  particulier  à  l'Ile  de  la  Martinique, 
ar  les  colonies  françaises,  dans  l'Ile  de  Cuba  pour  le*  colo- 
*  espagnoles,  etc.,  qu'oQ  se  livre  en  grvnA  k  la  culture  de 
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la  canne  et  à  l'extraction  du  sucre,  telle  que  nous  venons  de 
la  décrire.  Mais  nos  jeunes  lecteurs  se  tromperaient  fort  s'il0 
imaginaient  que  ces  beaux  pains  de  sucre,  aussi  blancs  qi*e 
l'albâtre,  qui  existent  dans  le  commerce,  et  qu'on  leur  sert  e*^ 
morceaux  réguliers  et  appétissants,  nous  soient  envoyés  à  ce*  * 
état  de  pureté  des  colonies  d'Amérique.  Les  procédés  d'.extrac — ** 
lion  du  sucre  qui  sont  en   usage  dans  toutes  les  colonie^^ 
d'Amérique  sont,  comme  on  vient  de  le  voir,  trop  imparfaits  -* 
pour  fournir  cette  substance  à  l'état  de  pureté,  c'est-à-dire  du 
sucre  blanc  et  d'une  saveur  irréprochable.  Ce  que  les  colonies 
nous  envoient,  ce  qui  arrive  dans  nos  ports  du  Havre,  de  Bor- 
deaux et  de  Marseille  en  quantités  immenses,  c'est  un  sucre 
impur,  d'une  couleur  brunâtre,  altéré  par  le  mélange  d'une 
assez  forte  proportion  d'un  sucre  noir,  liquide,  incristallisable, 
qui  porte,  comme  il  a  été  dit  plus  haut,  le  nom  de  mélasse.  De 
la  terre,  du  sable,  des  débris  organiques,  altèrent  encore  ce 
produit  colonial  que  l'on  désigne  sous  le  nom  vulgaire  de 
cassonade  ou  sucre  brut. 

Pour  amener  la  cassonade  à  l'état  de  sucre  blanc  cristalli- 
sable,  ou  do  sucre  en  pain,  il  faut  purifier  ce  produit  complexe, 
le  débarrasser  des  matières  étrangères  qu'il  renferme,  en  un 
mot  le  raffiner,  selon  l'expression  consacrée.  Cette  opération 
s'exécute  dans  des  usines  qui  portent  le  nom  de  raffineries  de 
sucre,  et  qui  existent  surtout  aux  environs  de  nos  ports  de  mer, 
c'est-à-dire  non  loin  des  lieux  d'arrivage  du  sucre  colonial. 

Voici  comment  on  procède  dans  les  raffineries  pour  obtenir, 
avec  la  cassonade  ou  sucre  brut,  ce  magnifique  sucre  blanc, 
cristallisé,  qui  se  vend  dans  le  commerce  sous  forme  de  cônes, 
dits  pains  de  sucre,  et  qui  constitue  une  des  matières  les  plus 
pures  que  produise  l'industrie,  car  le  sucre  en  pain  renferme  à 
peine  quelques  millièmes  de  substances  étrangères. 

On  dissout  dans  l'eau  la  cassonade,  afin  de  la  débarrasser 
des  matières  insolubles,  du  sable,  de  la  terre  ou  des  débris 
organiques.  Cette  dissolution  de  sucre,  ou  sirop,  est  ensuite 
décolorée,  c'est-à-dire  débarrassée  des  substances  organiques 
de  couleur  noirâtre  qui  existent  dans  la  cassonade.  Le  charbon 
animal,  ou  noir  animal,  est  l'agent  essentiel  de  celle  décolora- 
tion. Le  blanc  d'œuf,  ou  albumine,  jeté  dans  le  sirop  bouil- 
lant, sert  aussi  à  clarifier  les  liqueurs  sucrées. 

Le  sirop,  une  fois  incolore,  est  placé  dans  des  chaudières 
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chauffées  par  un  courant  de  vapeur  d'eau,  et  on  l'évaporé  jus- 
qu'au moment  où  il  est  près  de  cristalliser,  c'est-à-dire  de 
laisser  déposer  du  sucre.  Quand  la  liqueur  est  concentrée  jus- 
qu'à ce  point,  on  la  verse  dans  des  formes,  ou  moules  co- 
niques, à  l'intérieur  desquels  le  sucre  ne  tarde  pas  à  se  dé- 
poser, et  à  constituer  ce  que  Ton  nomme  le  pain  de  sucre, 
quand  on  a  fait  écouler  le  sirop  qui  surnage  le  dépôt  solide. 

A  ce  point  de  l'opération,  les  pains  de  sucre  sont  fortement 
colorés,  par  suite  de  l'existence,  au  milieu  des  cristaux,  d'une 
certaine  quantité  du  sirop  brunâtre  au  milieu  duquel  la  cris- 
tallisation s'est  opérée.  Pour  les  décolorer,  on  leur  fait  subir 
deux  opérations,  dont  le  mécanisme  physique  est  extrême- 
ment curieux  à  connaître,  et  dont  l'efficacité  est  véritablement 
surprenante.  La  première  consiste  à  verser  sur  le  pain  de 
sucre,  par  sa  base  tournée  en  haut,  une  certaine  quantité  de 
sirop  parfaitement  blanc,  c'est-à-dire  formé  de  sucre  pur,  et 
à  un  état  de  concentration  tel  que  ce  sirop  ne  puisse  plus 
dissoudre  le  sucre,  mais  qu'il  porte  exclusivement  son  action 
dissolvante  sur  les  matières  étrangères  qui  colorent  les  pains. 
Versé  sur  la  base  du  cône,  ce  sirop  blanc  descend,  de  haut 
en  bas,  à  travers  toute  la  masse  du  pain  de  sucre,  et  s'écoule 
par  la  pointe,  laissant  le  pain  en  grande  partie  décoloré.  La 
seconde  opération,  analogue  à  la  première  par  son  principe, 
consiste  à  faire  passer  à  travers  la  masse  sucrée,  de  l'eau 
pure,  destinée  à  enlever  les  dernières  substances  colorantes 
qui  ont  résisté  à  l'action  du  sirop.  A  cet  effet,  on  applique  sur 
la  base  du  pain  de  sucre  une  couche  d'argile  humide  :  l'eau 
qui  imprègne  cette  argile  est  bientôt  absorbée  par  le  pain  de 
sucre,  elle  traverse  de  haut  en  bas  toute  sa  masse,  chassant 
devant  elle  les  dernières  impuretés  qui  coloraient  le  sucre,  et 
laissant  en  définitive  le  pain  dans  cet  admirable  état  de  blan- 
cheur et  de  pureté  que  tout  le  monde  connaît.  C'est  là  sans 
nul  doute  on  des  procédés  les  plus  curieux  de  l'industrie. 

Nous  venons  de  décrire  la  préparation  du  sucre  de  canne  et 
sa  purification.  Mais  la  canne,  nous  l'avons  dit,  n'est  pas  le  seul 
végétal  consacré  à  l'extraction  industrielle  du  sucre.  Dans 
l'Amérique  du  Nord,  particulièrement  au  Canada,  la  sève  de 
l'érable  évaporée  fournit  du  sucre  au  commerce. 

L'érable  sucré  (acer  saccharinum)  est  un  grand  arbre  de  la  fa- 
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mille  des  Acennécs.  11  donne  une  sève  abondante  et  chargée  de 
sucre  cristal! isablc.  Il  suffit,  pour  se  procurer  du  sucre  d'une 
certaine  pureté,  de  pratiquer  sur  le  tronc  de  cet  arbre  une  inci- 
sion pénétrant  jusqu'au  bois,  et  de  recueillir  la  6ève,  c'esl-n-dire 
le  liquide  qui  coule,  goutte  u  goutte,  par  la  plaie.  Ce  liquide  est 
évaporé  sans  aucun  autre  traitement  chimique.  Comme  la  sève 
de  l'érable  ne  renferme  guère  que  du  sucre  et  de  l'eau,  si  l'éva- 
poration  est  prompte,  le  sucre  s'altère  peu,  et  l'on  obtient,  par 
le  refroidissement  de  la  liqueur,  une  masse  cristalline  qui,  dans 
la  plus  grande  partie  de  l'Amérique  du  Nord,  est  vendue  sur 
les  marchés  à  l'exclusion  des  sucres  de  toute  autre  provenance. 
La  figure  135  représente  les  opérations,  fort  simples,  qui  ser- 
vent, dans  les  forêts  de  l'Amérique  du  Nord,  à  l'extraction  du 
sucre  de  l'érable. 

La  piaule  qui  est  consacrée,  en  Europe,  à  la  production  in- 
dustrielle du  sucre,  c'est  la  bette- 
rave. 

La  betterave,  qui  constitue  la 
plante  sa ccliari l'ère  européenne,  est 
l'espèce  dite  betterave  de  Silésie,  que 
représente  la  figure  ci-contre.  Sou- 
mise a  l'action  de  la  presse,  elle 
fournit  un  jus  qui  renferme  environ 
10  pour  100  de  sucre.  Ce  sont  les 
volumineuses  racines  de  celte  plante 
qui  contiennent,  comme  tout  le 
monde  sait,  le  jus  sucré. 

Pour  extraire  ce  jus,  on  râpe  les 
racines,  et  on  place  le  suc  qui  en 
provient  dans  des  sacs,  que  l'on 
soumet  a  l'action  d'une  presse  hy- 
draulique. Four  retirer  de  ce  jus 
le  suc  cristal  lisable,  on  le  soumet 
aux  diverses  opérations  que  nous 
avons  décrites  en  parlant  de  l'ex- 
traction du  sucre  aux  colonies. 
Mais  ici  les  procédés  sont  singu- 
lièrement perfectionnés,  et  on  re- 


Fiff,  134.   Betterave. 


tire  de  la  betterave  une  quantité  relativement  beaucoup  plus 
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considérable  de  sucre  que  l'on  n'en  extrait  de  la  canne  dans  les 
Antilles. 

Voici,  en  peu  de  mois,  ces  opérations.  La  betterave  fraîche 
est  exprimée  a  peu  près  comme  la  canne.  Ûu  a  commencé  par 
la  râper  dans  un  appareil  composé  d'un  couteau  circulaire 
ipie  représente  la  figure  ci-dessous.  Les  betteraves  placées 
dans  la  «lisse  CD  sont  divisées  par  le  couleau  circulaire  AA, 
et  tombent  dans  la  caisse  G.  Le  levier  articulé  EB  Tait  avancer 
de  nouvelles  racines  à  mesure  que  les  précédentes  sont  râpées. 

IL»  pulpe  de  betterave  est  alors  soumise  a  l'action  de  la 
:   le  sur;  es)  traité  par  la  chaut,  sous  l'influence  de 


Fig.  13G,  Machine  à  riper  tes  bellornveB. 


rétmltltion,  comme  on  le  fait  pour  le  vésou.  L'excès  de  chaux 
cal  ensuite  enlevé  par  un  courant  de  gaz  acide  carbonique. 

Ce  liquide  est  ensuite  décoloré  par  l'action  du  noir  animal. 
Il  est  enfin  évaporé  pour  faire  cristalliser  le  sucre. 

L.i  figure  138  représente  l'ensemble  des  appareils  qui  ser- 
vent, dans  les  usines  modernes,  à  débarrasser  le  jus  de  l'excès 
de  chaux  en  le  traitant  par  le  gaz  acide  carbonique. 

Le  gaz  acide  carbonique  est  préparé  dans  un  four  à  chaux 
AA.  par  la  calcination  de  la  craie  au  rouge.  L'acide  carbonique 
provenant  de  la  décomposition  de  la  chaux  se  lave  dans  un 
vase  de  fonte  LO,  en  traversant  des  couches  d'eau  qui  oc- 
cu|xml  le»  petites  cloisons  M,  N.   Ainsi   purifié,  le  gaz  acide 
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Il  est  reconnu  que,  si  le  sucre  de  betterave  était  affranchi  des 
droits  excessifs  qu'il  supporte  encore,  malgré  les  réductions 
apportées  à  ces  droits  en  1881,  il  pourrait  être  livré  au  public, 
avec  bénéGce  pour  le  fabricant,  à  40  centimes  le  kilogramme, 
c'est-à-dire  au  tiers  de  son  prix  actuel. 

Il  a  régné  assez  longtemps  dans  le  public,  à  rencontre  du 
sucre  de  betterave,  un  préjugé,  en  grande  partie  dissipé  au- 
jourd'hui :  on  prétendait  que  le  sucre  de  betterave  sucrait 
moins  que  celui  de  canne.  C'est  une  erreur,  car  les  deux  pro- 
duits sont  chimiquement  identiques. 

Parmi  les  plantes  saccharifères,  nous  ne  devons  pas  oublier 
de  mentionner  le  sorgho.  Le  sorgho  sucré  (Qg.  143),  originaire 
de  la  Chine,  appartient  à  la  môme  famille  que  la  canne  à  sucre. 
Il  fut  introduit  en  France  vers  1850,  et  l'on  essaya  de  le  sou- 
mettre à  une  culture  et  à  une  exploitation  en  grand,  pour  en 
extraire  le  sucre;  car  le  jus  du  sorgho  contient  plus  de  sucre 
que  la  racine  de  betterave  elle-même.  Ces  essais  n'ont  pas  été 
poussés  bien  loin;  rien  ne  s'opposerait  néanmoins  à  ce  que 
le  sorgho  remplaçât  la  betterave,  comme  plante  saccharifère, 
dans  les  pays  où  les  terrains  ne  se  prêtent  pas  à  la  culture  de 
la  betterave. 

Il  nous  reste  à  préciser  scientifiquement  quelques  désigna- 
tions consacrées  par  l'usage  ou  la  routine,  et  qui  s'appliquent, 
non  à  des  substances  particulières,  mais  à  de  simples  prépa- 
rations qu'on  a  fait  subir  au  sucre. 

Le  sucre  candi  n'est  autre  chose  que  du  sucre  pur  obtenu  en 
beaux  cristaux  transparents  et  réguliers.  Pour  obtenir  le  sucre 
sous  celte  forme,  le  confiseur  évapore  un  sirop  de  sucre  de 
canne  ou  de  betterave,  jusqu'au  moment  où  la  liqueur  peut 
cristalliser;  il  verse  ensuite  ce  sirop  concentré  dans  des  vases 
contenant  des  fils  ou  butons  croisés,  sur  lesquels  le  sucre  se 
dépose  en  cristaux  magnifiques.  Cette  modeste  industrie  s'exer- 
çait autrefois  dans  l'île  de  Candie  :  de  là  le  nom  que  ce  produit 
a  conservé  jusqu'à  nos  jours. 

Le  sucre  d'orge  (qui  ne  renferme  pas  trace  d'orge,  en  dépit 
de  son  nom)  est  préparé  comme  il  suit.  On  évapore  du  sirop 
blanc  jusqu'au  moment  où,  en  en  projetant  un  peu  dans  l'eau 
froide,  il  se  prenne  en  une  masse  consistante  qui  n'adhère 
plus  aux  doigts.  On  le  coule  alors  sur  une  plaque  de  marbre 
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Le   sucre  de  pommes  se  prépare  comme  le  sucre  d'orge  ; 
seulement  on  ajoute  au  sirop,  pour  l'aromatiser,  un  peu  de 
suc  ou  de  gelée  de  pomme  et  de  l'eau  de  fleur  d'oranger  ou  de 
l'essence  de  citron.  Le  suc  ou  la  gelét  de  pomme  sont  rem- 
placés très  souvent  par  un  peu  de  vinaigre,  qui  contribue  à 
maintenir  longtemps  au  sucre  sa  transparence. 

LE  CHOCOLAT 

Nous  devrions  sans  doute  placer  le  chocolat  dans  le  group*3 
des  aliments,  plutôt  que  dans  celui  des  condiments,  car  il  est 
plus  souvent  employé  comme  produit  alimentaire  que  comtf*c 
assaisonnement  ou  condiment.  Il  y  a  toutefois  peu  d'inconvé- 
nients à  placer  sa  description  après  celle  du  sucre. 

Le  chocolat,  tel  que  nous  le  consommons,  est  le  résultat  du 
mélange  intime  de  deux  matières  alimentaires  :  le  cacao  et  lft 
sucre.  Cette  dernière  substance  est  déjà  connue  du  lecteur;    *•* 
ne  reste  donc  qu'à  s'expliquer  relativement  au  cacao. 

Le  cacao  est  la  graine  torréfiée  du  cacaoyer  (theobroma  cacao  5» 
arbre  mexicain,  dont  la  culture  a  été  propagée  dans  l'Afriqi*  ^ 
et  l'Asie.  Cet  arbre,  dont  on  peut  voir  un  joli  pied  dans  te  ^ 
serres  du  Muséum  d'histoire  naturelle  de  Paris,  appartient  ^* 
la  famille  dos  Byttnériacées,  voisine  de  celle  des  Malvacées  -^ 
Ses  rameaux  sont  droits  et  grêles,  à  feuilles  oblongues,  à  fleurr?5 
petites  et  nombreuses.  Son  fruit  (lig.   145)  est  ovale,  oblong*» 
h  dix  pans,  ressemblant  à  un  petit  concombre.  Au  milieu  de? 
la  pulpe  amère  de  ce  fruit,  sont  nichées  vingt  à  vingt-cinq 
graines,  qu'on  nomme  le  cucao}  lesquelles,  dépouillées  de  leur 
enveloppe,  légèrement  torréfiées,  puis  broyées  parfaitement, 
et  mélangées  avec  du  sucre,  constituent  le  chocolat. 

Le  cacaoyer  est  cultivé  aujourd'hui  par  les  Mexicains,  les 
habitants  du  Pérou,  du  Chili,  de  l'Élat  de  Guatemala,  de  la  ré- 
publique  de  l'Equateur,  etc.  On  fait,  au  moyen  de  semis,  de 
grandes  plantations  de  ces  arbres,  qui  donnent  pour  toute  ré- 
volte la  graine  contenue  dans  leurs  fruits. 

Pour  obtenir  cette  graine,  connue,  ainsi  qu'il  vient  d'être 
dit,  sous  le  nom  de  cacao,  on  abat  les  fruits  avec  des  gaules, 
comme  on  le  voit  sur  la  figure  144,  et  Ton  en  extrait  les 
graines,  que  Ton  expose  au  soleil  pendant  le  jour,  et  que  l'on 
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l  tous  les  soirs  a  l'abri  dans  les  hangars.  Sous  l'influence 
de  la  chaleur  solaire,  il  s'établit  dans  ces  graines  une  sorte  tic 
fermentation,  d'oti  résulte  la  couleur  noire  que  l'on  connaît 
Du  cacao.  Quand  leur  dessiccation  est  suffisante,  on  expédie 
en  Europe  ces  graines,  dont  le  seul  emploi  est  de  servir  à  la 
fabrication  du  chocolat. 

Pour  Fabriquer  le  chocolat,  on  commence  par  torréfier  légè- 
Mmenl  le  cacao,  a  peu  près  comme  on  torréfie  la  graine  de 
r-ofé,  ce  qui  développe  une  huile  aromatique.  (In  fait  ensuite 
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Kl  la  graine  torréfiée  entre  des  cylindres  armés  de  clous, 

il  la  débarrassent  de  ses  enveloppes.  Le  cacao  ainsi  monde 

•l  d'abord  broyé  dans  des  mortiers  un  peu  chauds,  afin  d'o- 

r  la  liquéfaction  de  la  matière  grasse;  on  ajoute  alors  le 

un  peu  d'écorce  de  cannelle.  On  achève  de  broyer 

'Mrl.in-r  dans  un  moulin  a  siirluo?  pi; ,  composé  d'un  cy- 

•dro  roulant  sur  une  plate-forme  chaude;  des  couteaux  ra- 

.  amènent  Bans  cesse  la  pâte  sous  la  meule.  Lorsque 

division  et  le  mélange  sont  presque  achevés,  on  ajoute  un 

i  de  vanille,  dont  les  gousses  ont  été  préalablement  broyées 
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avec  du  sucre.  Il  ne  reste  plus  qu'à  mettre  le  chocolat,  encore 
chaud,  dans  des  moules,  où  il  durcît  en  se  refroidissant. 

La  figure  ci-dessous  représente  le  moulin  ou  mélangeur  à 
chocolat. 

Le  chocolat  est   un  aliment  très  substantiel,  car  l'amande 


Fig. 


:  Mélangeur  ù  chocolat. 


du  cacao  renferme,  comme  le  froment,  une  matière  azotée, 
une  matière  grasse  très  abondante  qui  a  reçu  le  nom  de  beurre 
de  cacao  et  une  forte  proportion  de  fécule.  Aussi  constilue-t-il 
un  aliment  essentiellement  réparateur,  en  même  temps  qu'un 
condiment  agréable.  Il  se  fait  en  Europe,  particulièrement  en 
Espagne,  une  énorme  consommation  de  chocolat. 


LA  TABLE  DE  TOILETTE 


Vous  voilà,  cher  et  jeune  lecteur,  debout,  à  l'heure  mati- 
nale, devant  la  table  de  toilette.  Avant  de  vous  livrer  au  travail 
et  aux  occupations  du  jour,  vous  allez  procéder  aux  soins  ha- 
bituels qu'exigent  l'entretien  et  la  propreté  du  corps.  J'aper- 
çois, rangés  en  bon  ordre  sur  le  marbre  de  votre  joli  meuble 
d'acajou,  tous  les  objets,  tout  le  petit  arsenal  de  la  toilette 
quotidienne,  et  vous  voulez  sans  doute  que  le  savant  de  la 
maison,  exact  à  sa  promesse,  que  le  Savant  du  foyer,  fidèle 
à  son  titre,  vous  donne  l'explication  théorique  des  opérations 
que  vous  allez  exécuter;  qu'il  vous  apprenne  l'origine  natu- 
relle des  produits  divers  que  vous  allez  manier.  Le  Savant  du 
foyer  accepte  avec  joie  cette  tâche.  Commençons  par  passer 
en  revue  les  instruments  et  objets  divers  rangés  en  bataille, 
à  la  portée  de  votre  main;  nous  essayerons  ensuite  de  faire 
avec  eux  une  connaissance  plus  intime. 

Sauf  erreur  ou  omission,  comme  disent  les  gens  d'affaires, 
ces  objets  sont  les  suivants  :  Véponge,  au  tissu  souple  et  doux, 
destinée  aux  lotions  délicates  du  visage;  —  le  peigne,  d'écaillé 
ou  de  corne,  pour  débrouiller  et  mettre  en  ordre  le  plus  bel 
ornement  de  votre  jeune  tête;  —  la  brosse  à  dents,  au  manche 
d'ivoire  ou  d'os,  selon  vos  goûts  ou  votre  fortune;  —  la  pom- 
made, plus  ou  moins  parfumée,  destinée  à  rendre  sa  souplesse 
et  à  donner  un  lustre  flatteur  à  ces  boucles  blondes  qui  flottent 
dans  les  rêves  de  votre  heureuse  mère;  —  le  savon,  blanc  ou 
rose,  marbré  ou  jaspé,  mais  toujours  purifié  et  adouci  pour 
ne  pas  altérer  la  finesse  et  la  douceur  de  votre  main  transpa- 
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rente  et  rose.  —  Nous  ne  voyons  pas  ici  la  crème  de  savom 
pour  la  barbe,  car  l'époque  est  éloignée  encore,  quoique  peut-*  -t- 
ôtre   ardemment  désirée  par  votre  jeunesse   impatiente,  oO*  ^ù 
l'instrument  d'acier  viendra  promener  Son  tranchant  redou- 
table sur  votre  peau  ramollie;  toutefois,  comme  la  crème  d^ 
savon  joue  un  grand  rôle  dans  la  toilette  de  monsieur  votn 
père,  et  que  plus  d'une  fois  vous  avez  jeté  un  regard  d'envu 
sur  son  visage  écumant  de  celte  blanche  mousse,  nous  serom 
bien  forcé  d'en  dire  un  mot.  —  Viennent  ensuite  la 
d'amandes,  qui  remplace  et  corrige  avec  beaucoup  d'avantages 
l'âpreté  du  savon  ;  —  enfin  les  diverses  eaux  de  senteur,  espriUs—U 
ou  parfums,  dont  vous  imbibez  votre  mouchoir  les  jours  où 
vous  voulez  ajouter,  par  tous  les  secours  de  l'art  et  de  la  toi- 
lette, aux  avantages  physiques  dont  le  ciel  vous  a  doué,  el 
faire  déborder  d'orgueil  le  cœur  de  vos  parents. 

L'énumération  paraît  complète,  nous  pouvons  donc  écouter" 
maintenant  le  langage  de  la  science. 

Éponge.  —  Il  est  certainement  maladroit  à  nous  de  com- 
mencer ce  chapitre  de  science  par  l'histoire  de  l'éponge.  Il 
faut  tout  l'empire  de  Tordre  logique  du  plan  que  les  choses 
lui  imposent  pour  que  le  Savant  du  foyer  aille  tomber  étour- 
diment  sur  la  question  la  plus  propre  peut-être  à  mettre  en 
défaut  sa  science,  et  par  conséquent  son  autorité.  De  tous  les 
corps  organisés,  l'éponge  est  peut-être  celui  sur  lequel  on  a 
émis  les  opinions  les  plus  contradictoires.  Les  anciens  natu- 
ralistes en  faisaient  une  plante;  Cuvier  et  Lamarck  la  plaçaient 
tout  aux  confins  du  règne  animal.  Après  eux,  de  Blainville 
en  fit  une  classe  à  part,  intermédiaire  entre  les  animaux  et 
les  plantes,  une  sorte  de  règne  particulier,  auquel  il  donna 
le  nom  barbare  d'amorphozoaire  ou  hétéromorphe,  qui  aurait 
formé  le  lien  naturel  entre  les  animaux  et  les  plantes.  On  est 
revenu  aujourd'hui  à  l'opinion  de  Cuvier  quant  à  la  nature 
de  l'éponge.  On  la  range  dans  le  dernier  embranchement  du 
règne  animal,  l'embranchement  des  Zoophytes,  classe  des  Po- 
lypes et  des  Polypiers. 

Quelle  que  soit  la  place  précise  qu'on  lui  assigne  dans  la 
classification  zoologique,  il  est  bien  reconnu  aujourd'hui  que 
l'éponge  n'est  ni  une  plante  ni  un  animal-plante,  mais  bien 
un  animal  appartenant  aux  ordres  inférieurs,  un  Zoophyte. 
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animal  oITre  ce  caractère  singulier,  d'être  dépourvu  de  loco- 
motion cl  de  vivre  toujours  sur  le  rocher  sous-marin  auquel 
il  est  attaché. 

Le  modfl  de  reproduction  de  l'éponge  est  resté  longtemps 

m    mystère  pour  les  naturalistes,  mais  il   est  aujourd'hui 

connu.  Dans  les  mois  d'avril  et  de  mai,  des  essaims  de  larves 

MirgtSBenl  de  la  masse  de  l'éponge;  entraînées  par  le  courant 

sous-marin,  ces  larves  vont  subir  leur  métamorphose,  s'ac- 

îe  développer  sur  les  corps  solides  environnants.  Ce 

reproduction  est  analogue  a  relui  de  beaucoup  de 

l  nés,  en  particulier  de  l'huKrc. 

Toujours  adhérentes  à  des  corps  sous-marins,  les  éponges 


I  ig>  1 17,  Iponga 


trouvent  dans  les  fonds  de  six  à  vingt-cinq  brasses,  parmi 
s  excavations  et  les  anfracluositcs.  Elles  se  nourrissent  des 
■fécules  organiques  qui  flottent  a  celte  profundeur,  où  la 
inquille.  Ces  molécules  nutritives  sont  arrêt 
par  la  substance  gélatineuse  et  contractile  qui  les 
mposc,  ei  qui  semble  douée  d'une  obscure  sensibilité. 

iges  les  plus  communes  habitent  les  eaux  chaudes, 

note  Mlles  du  golfe  du  Mexique  et  de  la  mer  Rouge.  Cer- 

eea  atteignent  là  de  grandes  dimensions,  car  elles 

Usent  quelquefois  1  mètre  de  hauteur.  Elles  sont  d'une 

(lus  Bne  dans  les  mers  tempérées  de  l'Europe,  sur- 

la  Méditerranée.  \  mesure  qu'elles  approchent  du 

»rd,  elles  deviennent  [dus  petites  et  d'un  tissu  plus  serré; 

ifin,  on  ne  les  trouve  plus  dans  tes  mers  septentrionales. 
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On  ne  sait  pas  exactement  la  durée  de  la  vie  de  ces  Zoo- 
phytes,  ni  la  longueur  de  la  période  de  leur  développement; 
cependant,  dès  la  troisième  année,  on  peut  revenir  pécher 
dans  des  lieux  où  elles  avaient  été  précédemment  presque 
épuisées. 

La  pèche  des  éponges  est  principalement  exploitée  par  le8 
Syriens  et  les  Grecs,  depuis  Beyrouth  jusqu'à  Alexandrette. 

A  l'époque  de  la  pèche,  les  Grecs  débarquent  à  Seyda  (Si- 
don),  A  Beyrouth,  à  Tripoli,  à  Torlosa,  à  Lataquié  et  autres 
ports  de  la  Syrie.  Us  désarment  leurs  embarcations,  qui  gé- 
néralement portent  de  quinze  à  vingt  hommes;  ils  louent  aux 
habitants  du  pays  des  barques  de  pèche,  et  sur  chacune  d'elles 
quatre  ou  cinq  hommes  vont  explorer  les  côtes  et  plonger  à 
la  recherche  des  éponges.  Chaque  plongeur  est  armé  d'un 
couteau  A  forte  lame,  afin  de  pouvoir  détacher  du  rocher  les 
éponges  qui  y  adhèrent. 

Les  Grecs  de  la  Moréc,  et  parmi  eux  les  Hydriotes,  font  la 
pèche  avec  un  trident  A  lames  tranchantes  recourbées,  et  garni 
d'une  poche  en  filet.  Lorsque  la  mer  est  très  calme,  lesjpê- 
cheurs  aperçoivent  au  fond  les  éponges,  sur  lesquelles  ils  diri- 
gent leurs  dragues.  Cette  manière  de  pécher  a  l'inconvénient 
de  déchirer  les  masses  épongières;  aussi  se  vendent-elles  30 
pour  100  de  moins  que  les  éponges  dites  plongées. 

11  importe  d'ajouter  que  depuis  une  vingtaine  d'années  les 
pécheurs  d'épongés,  dans  la  Méditerranée,  font  usage  de  sco- 
phamlretj  c'esl-A-dirc  d'appareils  qui  permettent  de  travailler 
sous  l'eau.  On  obtient  ainsi  les  éponges  sans  déchirures  et  la 
récolle  en  esl  intiniment  facile.  Toutefois,  comme  les  sear 
plumlrcfi  sont  d'un  prix  élevé  et  exigent  le  concours  de  plu- 
sieurs personnes  pour  la  manœuvre  de  la  pompe  à  air,  leur 
usage  n'est  encore  le  privilège  que  des  riches  propriétaires  de 
bateaux. 

Sur  les  bancs  des  Bahamas.  dans  le  golfe  du  Mexique,  les 
éponges  croissent  A  de  faibles  profondeurs;  les  pêcheurs  es- 
pagnols, américains,  anglais,  après  avoir  enfoncé  dans  l'eau 
mit*  longue  perche  amarrée  près  du  bateau,  se  laissent  glisser 
sur  les  éponges,  dont  ils  font  une  récolte  facile  (Gg.  148). 

Dans  la  mer  Bouge,  les  Arabes  pèchent  les  éponges  en  plon- 
geant: ils  vont  ensuite  les  vendre  aux  Anglais,  à  Aden,  ou 
bien  les  envoient  en  Egypte. 
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U  pèche  des  éponges  se  fait  sur  divers  points  de  la  Médi- 
terranée; elle  s'exécute  aussi  dans  l'Océan,  mais  les  éponges 
recueillies  sur  nos  côtes  sont  toujours  d'une  qualité  très  infé- 
rieure et  ne  servent  jamais  aux  usages  de  la  toilette. 

H  existe  dans  le  commerce  une  très  grande  variété  d'épon- 
gés; ce  sont  • 

1*  l1  éponge  fine  de  Syrie  ou  éponge  de  toilette,  la  plus  chère 
et  la  plus  précieuse;  2°  V éponge  de  Grèce,  employée  aux 
usages  domestiques;  3°  V éponge  blonde  de  l'Archipel  qui  sert 
aux  usages  domestiques,  et  qui  est  assez  recherchée  en  raison 
de  sa  légèreté  et  de  sa  solidité;  4#  X éponge  géline,  qui  vient 
des  côtes  de  la  Barbarie; '5°  l' éponge  brune  de  Barbarie,  dite 
de  Marseille  (éponge  commune  des  naturalistes),  très  propre 
au  lessivage  à  l'eau  seconde  et  aux  usages  les  plus  gros- 
siers de  l'économie  domestique  :  on  la  pêche  sur  les  côtes  de 
Tunis;  6°  Yéponge  de  Salonique,  qui  est  encore  d'un  tissu  fin 
et  serré,  mais  ordinairement  chargée  de  sable;  7°  Yéponge  de 
Bahama,  répandue  depuis  quelques  années  dans  le  commerce 
du  continent  par  les  Anglais  ;  son  tissu  est  très  fin  et  sa  sur- 
face extrêmement  unie;  sa  forme  est  celle  d'une  masse  ar- 
rondie, mais  aplatie  à  son  extrémité,  dont  le  tranchant  forme 
un  croissant;  8°  enfin  les  éponges  pêchées  sur  nos  côtes  de 
'Océan  :  ces  dernières,  en  raison  de  leurs  qualités  inférieures, 
sont  repoussées  par  les  consommateurs. 

A  cause  de  la  finesse  de  son  grain,  Yéponge  de  Syrie,  comme 
nous  le  disions  plus  haut,  est  la  seule  qui  soit  consacrée  aux 
usages  de  la  toilette. 

Les  éponges  de  toilette,  telles  qu'on  les  trouve  chez  le  par- 
fumeur, n'ont  besoin  d'être  soumises,  avant  d'être  employées, 
*  aucune  opération  particulière,  parce  qu'elles  ont  été  puri- 
fiées et  nettoyées  chez  le  négociant.  Mais  il  n'en  est  pas  de 
toême  des  éponges  destinées  au  lessivage,  au  nettoyage  et 
autres  usages  domestiques.  Il  est  bon,  avant  de  les  employer, 
*k  les  faire  tremper  pendant  douze  heures  dans  de  l'eau  fai- 
blement acidulée  par  l'acide  chlorhydrique.  Cet  acide  les  ra- 
mollit et  dissout  les  dernières  particules  de  gravier  calcaire 
eQgagées  dans  leur  tissu. 

Dn  fait  digne  d'être  noté,  c'est  que  l'éponge  fine  est  une  des 
Ptas  chères  parmi  les  marchandises  commerciales,  si  l'on  a 
*8*rd,  non  à  son  volume,  mais  à  son  poids.  Un  kilogramme 
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d'épongés  de  Syrie  de  qualité  supérieure  dépasse  le  prix  de 
100  francs. 

Il  est  d'ailleurs  regrettable  que  l'éponge  fine  soit  d'un  prix 
si  élevé.  Si  elle  était  plus  abondante  et  à  meilleur  marché, 
l'éponge  de  toilette  se  répandrait  dans  nos  campagnes,  qui  en 
connaissent  aujourd'hui  à  peine  l'existence.  Les  qualités  spé- 
ciales de  cette  matière  lui  ouvriraient  même  toute  une  série 
d'applications  industrielles.  On  pourrait  en  faire  d'excellents 
sommiers  de  lit,  des  tissus  pour  l'épuration  et  la  -filtration 
des  liquides;  on  pourrait  s'en  servir  pour  remplacer  le  crin 
dans  la  garniture  des  meubles,  etc.,  etc.  On  a  déjà  fait  d'ail- 
leurs quelques  applications  industrielles  de  cette  matière.  Tout 
un  système  de  filtrage  des  eaux  potables,  le  filtre  Souchon,  a 
pour  base  l'emploi  des  éponges. 

Peignes.  —  Les  peignes  sont  faits  d'écaillé  ou  de  corne. 

Vécaille  n'est  autre  chose  que  le  bouclier  supérieur  de  la 
tortue,  reptile  de  l'ordre  des  Chéloniens,  et  de  l'espèce  nom- 
mée caret,  qu'on  trouve  dans  les  mers  des  pays  chauds,  et  par- 
ticulièrement sur  les  côtes  d'Afrique.  L'espèce  dite  caouanne, 
qui  habite  la  mer  Rouge,  les  Maldives,  l'archipel  de  Mada- 
gascar, etc.,  alimente  aussi  le  commerce  européen. 

L'emploi  industriel  de  la  carapace  de  la  tortue  repose  sur 
la  propriété  que  possède  cette  substance  de  se  ramollir  dans 
l'eau  bouillante,  et,  dans  cet  état,  de  se  laisser  facilement 
mouler,  de  manière  à  prendre  toutes  les  formes. 

Non  seulement  l'écaillé  de  la  tortue  se  ramollit  assez  par 
l'action  de  l'eau  bouillante  pour  se  laisser  mouler  comme  on  le 
désire,  mais  encore  elle  est  susceptible,  quand  elle  est  ainsi 
ramollie,  de  se  souder  avec  elle-môme,  de  telle  sorte  qu'il 
suffit  de  rapprocher  et  de  presser  fortement  l'un  contre  l'autre 
deux  fragments  d'écaillé  ramollis  par  la  chaleur,  pour  en 
former  un  seul  tout.  On  conçoit  qu'une  matière  douée  de  ces 
deux  propriétés  plastiques  doive  se  prêter  avec  une  facilité 
merveilleuse  au  travail  du  façonnement. 

L'écaillé  supérieure  de  la  tortue,  qui  porte  spécialement  le 
nom  de  carapace,  nous  est  seule  envoyée  d'Afrique;  la  partie 
inférieure  du  test  est  sans  emploi. 

Comme  cette  carapace  est  de  forme  bombée,  la  première 
opération  que  l'on  fasse  subir  à  l'écaillé,  c'est  le  redressement. 
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Pour  aplatir  récaille,  on  commence  par  la  ramollir  dans 
l'eau  bouillante.  Ensuite  on  dispose  par  couches  alternatives 
une  écaille  et  une  plaque  de  fer,  et  Ton  serre  peu  à  peu  le 
tout,  à  l'aide  de  coins  de  bois  chassés  à  coups  de  maillet.  Pen- 
dant cette  opération,  les  écailles,  avec  leurs  plaques  de  fer  in- 
terposées, restent  baignées  dans  l'eau  bouillante.  En  augmen- 
tant successivement  le  nombre  et  l'épaisseur  des  coins,  on 
finit  par  changer  la  carapace  de  la  tortue  en  une  lame  plane 
et  transparente.  Ces  grandes  plaques  d'écaillé  une  fois  obte- 
nues, on  peut  leur  faire  prendre  toutes  sortes  de  formes,  au 
moyen  du  couteau,  de  la  scie  et  du  rabot.  On  peut  aussi  les 
mouler  avec  le  secours  de  l'eau  bouillante. 

Nos  lecteurs  se  feraient  une  idée  très  inexacte  de  la  tortue 
qui  fournit  l'écaillé  à  l'industrie  européenne,  s'ils  n'avaient 
dans  l'esprit  que  ces  petites  tortues  d'eau  douce,  dont  le  poids 
dépasse  à  peine  1  kilogramme,  et  que  l'on  vend,  sur  de  petites 
charrettes  à  bras,  dans  les  rues  de  Paris  et  de  Londres.  La  tortue 
caret,  que  l'Afrique  nous  envoie,  a  d'énormes  dimensions;  son 
poids  peut  aller  jusqu'à  200  kilogrammes.  La  tortue  caouanne, 
qui  habite  la  mer  Rouge,  dépasse  souvent  ce  poids. 

Les  tortues  marines  se  nourrissent  de  plantes,  en  particu- 
lier de  varechs  et  d'animaux  inférieurs,  tels  que  les  seiches 
ot  les  polypes. 

Dans  tout  l'archipel  des  Antilles,  à  l'Ile  Maurice,  à  l'île  de 
la  Réunion  et  dans  bien  d'autres  points  du  globe,  la  tortue 
*~narine  se  mange  comme  viande  de  boucherie.  C'est  un  ali- 
gnent exquis,  sain  et  nutritif.  La  soupe  à  ta  tortue,  si  en  faveur 
^n  Angleterre,  se  prépare  avec  une  espèce  de  tortue  de  petite 
*.«Lille,  qui  habite  la  Méditerranée.  Le  prix  élevé  de  ce  produit 

limentaire  le  fait  réserver  pour  les  tables  aristocratiques. 
La  tortue  est,  comme  on  le  voit,  doublement  utile  à  l'homme, 

t  par  son  bouclier  et  par  sa  chair.  Il  serait  donc  important 

e  voir  multiplier  sur  nos  rivages  européens  ce  précieux  et 
-«offensif  animal. 

La  comey  comme  l'écaillé,  se  ramollit  dans  l'eau  bouillante 

t  se  soude  par  la  chaleur  ;  elle  doit  à  ces  deux  propriétés  son 

emploi  industriel.  Cet  emploi  est  d'ailleurs  considérable,  vu 

^e  bon  marché  de  la  matière  première.  La  corne  remplace 

l'écaillé  pour  tous  les  objets  de  fabrication  inférieure. 
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Le  bœuf,  le  bélier  et  la  chèvre,  auxquels  il  faut  ajouter  le 
buffle  pour  certains  pays,  sont  les  quadrupèdes  qui,  en  Eu- 
rope, fournissent  la  matière  première  de  la  corne. 

A  l'exception  de  la  partie  supérieure  qui  est  pleine,  la  corne 
est  creuse  chez  le  bœuf,  le  buffle,  la  chèvre  et  le  bélier;  elle 
subsiste  pendant  toute  la  vie  de  l'animal.  Au  contraire,  les 
bois  qui  ornent  la  tête  du  cerf  et  du  daim  tombent  à  chaque 
printemps,  comme  nous  l'avons  fait  remarquer  dans  un  précé- 
dent chapitre. 

La  corne  se  traite  à  peu  près  comme  l'écaillé  pour  fabriquer 
les  objets  usuels.  On  commence  par  scier  son  extrémité,  c'est- 
à-dire  le  petit  bout,  qui  est  plein  ;  cette  partie  est  réservée  pour 
les  ouvrages  au  tour.  Le  reste  est  fendu  et  plongé  dans  l'eau 
bouillante,  qui  sépare  la  corne  en  deux  ou  trois  lames,  minces 
et  bombées.  Ces  lames  sont  ensuite  soumises  à  la  double  in- 
fluence de  la  chaleur  et  de  la  pression.  On  les  redresse  comme 
l'écaillé,  c'est-à-dire  qu'on  les  comprime  entre  des  plaques  de 
fer,  tout  en  les  maintenant  immergées  dans  l'eau  bouillante. 
C'est  ainsi  qu'on  transforme  les  cornes  en  plaques,  que  Ton 
peut  ensuite  travailler  au  couteau,  à  la  scie  et  au  rabot,  pour 
en  faire  des  peignes,  des  tabatières,  des  éventails,  etc. 

Divisée  en  lames  minces,  la  corne  est  transparente.  Les 
lanternes  d'écurie  ou  de  navire  sont  pourvues  de  lames  de 
corne,  qui  font  fonction  de  verre.  Les  lames  transparentes, 
connues  sous  le  nom  de  rapporteurs,  et  qui  servent  aux  géo- 
mètres pour  mesurer  les  angles,  ne  sont  que  des  lames  de 
corne  très  minces  et  transparentes. 

L'industrie  française  est  parvenue  à  imiter  à  bas  prix 
l'écaillé  ou  la  corne.  Ce  qu'on  appelle  écaille  artificielle,  et 
qui  sert  à  faire  des  coffrets,  des  baguiers  et  autres  petits 
meubles  de  luxe  ou  d'agrément,  est  une  composition  factice, 
dont  la  gélatine  est  la  base.  On  donne  à  cette  matière  la  trans- 
parence et  l'aspect  de  l'écaillé  ;  mais  ce  qu'on  ne  peut  lui 
fournir,  c'est  la  propriété  de  se  recoller,  de  se  souder  par  la 
simple  application  de  la  chaleur.  Qu'une  économie  mal  en- 
tendue ne  vous  porte  donc  pas  à  acheter  un  peigne  d'écaillé 
artificielle,  au  lieu  d'un  vrai  peigne  d'écaillé,  par  cette  raison 
qu'un  peigne  d'écaillé  brisé  se  raccommode  sans  la  moindre 
difficulté,  tandis  qu'un  peigne  de  fausse  écaille,  qui  s'est  brisé 
en  tombant  à  terre,  est  détruit  sans  retour. 
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On  fabrique  également  avec  le  caoutchouc  durci  des  peignes 
de  qualité  très  inférieure. 

La  brosse  à  dents  se  compose  de  crins  de  cheval  implantés 
sur  un  manche  d'ivoire  ou  d'os. 

L'ivoire  est  une  substance  blanche  et  brillante,  qui,  par  Tac- 
lion  du  tour  et  le  tranchant  de  l'acier,  prend  diverses  formes 
et  les  conserve  indéfiniment  en  raison  de  sa  dureté  extrême. 

Ce  sont  les  défenses  ou  dents  de  l'éléphant  et  de  l'hippopo- 
tame qui  fournissent  au  commerce  la  substance  connue  sous 
te  nom  d'ivoire. 

Les  os  longs  de  nos  quadrupèdes,  tels  que  le  bœuf,  le  che- 
vfcl,  Fane,  le  mouton,  etc.,  se  laissent  travailler  au  tçur,  comme 
l'ivoire,  pour  se  transformer  en  divers  objets  usuels.  Hais  les 
08  n'étant  que  d'une  dureté  médiocre,  d'une  assez  grande 
Porosité,  et  toujours  d'ailleurs  d'une  couleur  jaunâtre  très 
Persistante,  ne  peuvent  remplacer  l'ivoire  que  pour  des  objets 
communs  et  de  peu  de  prix. 

Le  travail  de  l'os  est  d'ailleurs  des  plus  simples.  La  scie,  le 
rabot,  le  tour,  le  façonnent  rapidement  en  outils  ou  en  objets 
Usuels.  Le  travail  de  l'ivoire  est  plus  difficile  ;  il  faut  recourir 
*  l'acier  le  plus  dur  pour  l'entamer,  le  sculpter  et  le  polir  *. 

Le  commerce  des  dents  de  l'éléphant  et  de  l'hippopotame 
^  fait  très  activement  aujourd'hui  dans  l'Inde  et  sur  les  côtes 
^'Afrique.  L'ivoire  de  l'éléphant  d'Afrique  est  plus  estimé  que 
CeIui  de  l'éléphant  des  Indes,  parce  que  les  défenses  du  pre- 
mier sont  plus  grosses,  leur  grain  plus  dur  et  plus  serré. 
L'ivoire  des  dents  de  l'hippopotame  est  plus  fin  et  plus  dur 
que  celui  de  l'éléphant;  mais  comme  ses  dents  sont  presque 
e*Uièrement  creuses,  on  ne  peut  les  employer  que  pour  de 
Petits  ouvrages.  Cet  ivoire  est  d'ailleurs  moins  élastique  que 
celui  de  l'éléphant;  il  n'a  jamais  non  plus  les  dimensions  qui 
donnent  du  prix  à  l'ivoire  ordinaire  fourni  par  celui-ci. 

Depuis  quelques  années,  l'ivoire  a  été  l'objet  d'une  telle 
consommation  en  Europe,  que  l'on  a  peine  à  concevoir  com- 


1<  L'ivoire,  surtout  lorsqu'il  est  exposé  à  Pair,  finit  par  jaunir.  Voici  le  meil- 
**r  moyen  de  loi  rendre  sa  blancheur  primitive  :  on  le  brosse  avec  de  la  pierre 
P<*ce  réduite  en  pondre  et  humectée  d'eau,  puis  on  enferme  la  pièce,  encore 

"Unride,  sons  une  cloche  de  Terre  exposée  aux  rayons  du  soleil.  Au  bout  de  quel- 

1P*  heures  d'exposition  an  soleil,  l'ivoire  est  décoloré. 
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ment  on  peut  suffire  aux  demandes  incessantes  et  toujours 
plus  considérables  de  ce  produit. 

A  la  fin  du  siècle  dernier,  l'Angleterre  à  elle  seule  n'em- 
ployait, terme  moyen,  que  193  000  livres  d'ivoire  annuellement; 
dès  1827,  ses  demandes  s'élevaient  à  365  000  livres  :  c'est-à-dire 
que,  pour  y  suffire,  il  fallait  la  mort  de  3040  éléphants  mâles 
fournissant  6080  dents,  ce  qui,  à  60  livres  Tune  dans  l'autre, 
faisait  la  quantité  requise. 

3040  éléphants  mdles  détruits  chaque  année,  pour  les  be- 
soins d'un  seul  peuple,  cela  peut  sembler  prodigieux,  et  pour- 
tant ce  n'était  que  le  prélude  d'une  consommation  qui  n'a  pas 
encore  atteint  ses  dernières  limités.  L'Angleterre  consomme 
aujourd'hui  1  million  de  livres  d'ivoire  par  an,  c'est-à-dire  en- 
viron trois  fois  plus  qu'en  1827;  pour  la  satisfaire,  il  ne  faut 
pas  détruire  moins  de  8333  éléphants  chaque  année. : 

Quatre  mille  personnes  employées  à  la  chasse  dô  l'éléphant 
périssent  chaque  année,  et  cela  pour  entretenir  la  fabrica- 
tion des  manches  de  couteau,  des  peignes,  des  billes  de  bil- 
lard, etc. 

Cuvier  a  donné  la  liste  des  dents  les  plus  remarquables 
qu'on  ait  signalées  jusqu'à  lui.  La  plus  grande  dont  il  fasse 
mention  s'est  vendue  <\  Amsterdam;  elle  pesait  350  livres. 

Une  dent  d'éléphant  pesant  70  livres  et  au  delà  est  consi- 
dérée par  les  marchands  d'ivoire  comme  de  première  classe. 
Dans  une  des  dernières  ventes  spéciales  faites  à  Londres,  les 
plus  fortes  dents  provenaient  d'éléphants  de  Bombay  et  de  Zan- 
zibar; leur  poids  atteignait  122  livres*  Les  dents  des  éléphants 
d'Angola  et  de  Lisbon  pesaient,  en  moyenne,  69  livres;  celles 
du  cap  de  Bonne-Espérance  et  de  Natal  allaient  à  106  livres; 
celles  du  cap  Coast  Castle  et  de  Layos  à  114  livres;  du  Gabon 
h  91  livres;  de  l'Egypte  à  114  livres. 

Il  ne  faudrait  pas  inférer  de  ces  chiffres  qu'aujourd'hui  on  ne 
trouve  pas  de  plus  grandes  dents  d'éléphant.  11  y  a  tout  lieu  de 
croire,  au  contraire,  que  celles  qu'on  livre  actuellement  au 
commerce  sont  plus  grandes  et  plus  lourdes  que  celles  que 
l'on  employait  autrefois,  par  la  simple  raison  que  les  chas- 
seurs d'éléphants  pénètrent  chaque  année  un  peu  plus  avant 
dans  l'intérieur  de  l'Afrique.  Une  maison  américaine  a  débité 
en  1874  une  dent  qui  pesait  800  livres  :  elle  avait  3  mètres  de 
long.  Cette  même  fabrique  avait  envoyé  à  l'exposition  uni- 
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îrselle  de  Londres  le  plus  gros  morceau  d'ivoire  scié  qu'on 

fûl  jamais  vu.  A  l'aide  d'urîc  machine   inventée  et  mise  en 

(ornement  dans  les  ateliers  de  celle  fabrique,  on  était  par- 

cmi  I  scier  et  à  polir  en  même  temps  une  barre  d'ivoire  de 

pied!  anglais  (3  mètres  environ)  île  longueur  sur  I  pied  de 

Tgéat,  Ce  Fait  r.*\  de  notoriété  publique,  car  ces  fabricants 

obtinrent  une  mention  lionorablc  du  jury  île  l'exposition  de 

Londres. 

Hn   ilislingue  plusieurs  qualités  d'ivoire.  Celui  de  la  côte 


Fig.  149.  Mammouth. 


Dues)   de  l'Afrique,  A  l'exception  du   Gabon,  est    beaucoup 

news  élastique  et  moins  susceptible  de  blanchir  par  le  tra- 

:  on    l'emploie   exclusivement    dans    la  Fabrication  'les 

■un-lir-  ■!<■  couteau. 

t'ivoirc  le  plus  cher  est  celui  qu'on  emploie  à  la  fabrica- 

n  de»  billes  de  billard;  il  est  désigné  sous  le  nom  d'angles 

l'occupalion  de  l'Algérie  par  la  France,  le  commerce 
re  a  pris  un  grand  développement  dans  le  nord  de 
C'est  ta  aujourd'hui  une  des  ressources  du  com- 
«  MVAjti  pu  rorra.  U 
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merce  français  en  Afrique.  L'ivoire  est  apporté  par  les  cara- 
vanes et  expédié  en  Europe  par  nos  négociants  d'Algérie. 

Le  commerce  des  défenses  d'éléphant  existe  également  en 
Russie  et  en  Sibérie,  qui  fournissent  à  l'Europe  et  à  l'Asie  une 
certaine  partie  de  leur  approvisionnement  d'ivoire. 

On  sera  peut-être  surpris  de  nous  entendre  dire  que  le  cli- 
mat glacé  de  ces  deux  régions  de  l'extrême  Europe  puisse 
fournir  les  dépouilles  de  l'éléphant,  ce  grand  pachyderme 
que  l'on  ne  retrouve  aujourd'hui  que  sous  les  brûlantes  lati- 
tudes de  l'Afrique  et  des  Indes.  Mais  nous  surprendrons  davan- 
tage encore  nos  lecteurs,  si  nous  ajoutons  que  ces  défenses 
ne  proviennent  point  d'animaux  actuellement  vivants,  mais 
qu'elles  ont  été  arrachées  aux  profondeurs  du  sol.  Dans  les 
temps  primitifs  du  globe,  l'Europe  était  habitée,  dans  toute 
son  étendue,  par  une  race  d'éléphants  aujourd'hui  éteinte,  par 
les  mammouths,  animaux  gigantesques,  pourvus  de  défenses 
recourbées  en  demi-cercle,  d'une  longueur  et  d'une  grosseur 
démesurées.  Les  défenses  de  mammouth  (elephas  primigenius) 
se  trouvent  aujourd'hui  enfouis  dans  le  sol,  en  divers  lieux 
de  l'Europe;  mais  on  ne  les  trouve  nulle  part  en  aussi  grande 
abondance  que  dans  quelques  îles  de  la  mer  Glaciale,  sur  les 
rivages  septentrionaux  de  la  Sibérie  et  de  la  Russie.  Dans  ces 
contrées,  il  suffit  de  creuser  la  terre  à  quelques  mètres  de 
profondeur  pour  y  trouver  des  débris  du  gigantesque  animal 
antédiluvien.  On  y  découvre  quelquefois  de  véritables  cime- 
tières de  mammouths.  Les  défenses  sont  recourbées  en  arc 
et  de  dimensions  gigantesques.  Les  défenses  de  ces  animaux 
fossiles  sont  d'ailleurs  parfaitement  conservées.  Expédiées  en 
Europe,  elles  constituent  ce  que  l'on  nomme  dans  le  com- 
merce Y  ivoire  de  Sibérie,  moins  estimé,  toutefois,  que  l'ivoire 
fourni  par  l'hippopotame  ou  l'éléphant  actuel1. 

Nous  recommanderons  au  lecteur  philosophe  et  méditatif  de 
se  procurer  une  brosse  à  dents  au  manche  AHvoire  de  Sibérie. 
11  n'est  pas  indifférent  de  songer,  dans  le  recueillement  de  la 
toilette,  que  Ton  emploie,  pour  brosser  ses  dents,  la  dent  d'un 
animal  d'un  âge  aussi  respectable  que  le  mammouth,  dont  la 
race  a  péri  il  y  a  vingt  mille  ans. 


1 .  Consulter,  pour  l'histoire  des  éléphants  fossiles,  notre  ouvrage  la  Terre  avant 
le  déluge,  grand  in-8°  illustré,  chez  Hachette,  9*  édition  (1883). 
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"    ^mmades.  —  Voici  un  produit  sur  lequel  le  charlatanisme 

mrfùmeur  a  beau  jeu  et  surtout  beau  profit.  Toutes  ces 

'•■  mades,  au  nom  plus  ou  moins  retentissant  et  décorées 

njmpeuses  désignations,  sont  toujours  et  invariablement 

«âme  préparation,  obtenue  avec  une    matièrepresque  sans 

,ur  et  qui  n'exige  aucune  manutention  difficile.  Les  pom- 

utt  ne  sont  autre  chose  que  la  graisse  du  porc  ou  axonge, 

.limée  par  l'infusion  de  quelques  plantes  odoriférantes. 

oid  comment  procède  le  parfumeur  pour  préparer  les  di- 

ses pommades.  Il  commence  par  se  procurer  ce  qu'il  nomme 

orp$  de  pommade,  et  qui  n'est  que  de  la  graisse  de  porc 

jarrassée  des  membranes,  du  sang  et  des  matières  étrangères 

~  "ï  Ttccompagnent  dans  la  panne,  ou  le  lard  du  porc.  Pour 

rifler  cette  graisse,  il  suffit  de  la  piler  à  sec  dans  un  mortier, 

fui  déchire,  divise  les  membranes  contenant  la  graisse,  et  de 

(bire  ensuite  fondre  au  bain-marie.  La  chaleur  coagule  l'ai- 

mm  • 

~rUttine  du  sang,  laquelle,  en  se  coagulant,  entraîne  toutes  les 
litières  étrangères.  La  graisse  fondue,  étant  coulée  dans  der 
"^■fifl  secs,  constitue  le  corps  de  pommade,  ou  axonge  pure. 

Quand  on  veut  préparer  une  pommade  odorante,  on  prend 
*■•  certaine  quantité  de  corps  de  pommade,  on  la  met  en  fu- 
*Wm  au  bain-marie,  et,  dans  cette  graisse  fondue,  on  jette  les 
n&atières  dont  on  veut  communiquer  l'odeur  à  la  pommade. 
tour  la  pommade  à  la  vanille,  par  exemple,  on  prend  6  kilo- 
ftanmes  de  corps  de  pommade,  370  grammes  de  vanille  en 
Poudre  ou  en  menus  morceaux;  on  fait  fondre  le  corps  gras 
Vu,  devenu  liquide,  dissout  et  conserve  une  partie  du  prin- 
cipe odorant  de  la  vanille.  II  est  nécessaire,  pour  bien  impré- 
gner le  corps  gras  de  l'odeur  de  la  substance  aromatique,  de 
rtpéter  cinq  à  six  jours  de  suite  cette  opération,  c'est-à-dire 
k  fusion  de  la  matière  grasse  en  présence  du  corps  odorifé- 
rant.  Il  ne  reste  plus  qu'à  couler  la  pommade  dans  des  pots, 
°ù  elle  se  fige  par  le  refroidissement. 

Tel  est  le  mode  général  de  la  préparation  de  toutes  les  pom- 
^ades.  Le  parfumeur  vend  5  francs  un  pot  de  pommade  qui 
Patient  environ  50  centimes  d'axonge,  et  quelques  atomes  de 
Matière  odoriférante. 

Savon.  —  Commençons  par  donner  l'explication  théorique 
**  effets  du  savon  dans  le  nettoyage. 
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Entrez  dans  une  fabrique,  dans  un  atelier.  Les  mains  des 
ouvriers  y  sont  fort  sales,  et  ont  besoin  d'un  fréquent  net- 
toyage. Sur  la  pierre  à  évier,  il  n'y  a  point  de  savon.  La  sub 
stance  qui  en  tient  lieu,  c'est  le  sel  que  l'on  désigne  sous  le 
nom  de  carbonate  de  potasse.  Quand  l'ouvrier  veut  rapidement 
nettoyer  ses  mains,  il  prend  un  fragment  de  ce  carbonate 
de  potasse,  l'étend  d'un  peu  d'eau,  et  en  promenant  pendant 
quelques  secondes  cette  liqueur  alcaline  sur  la  surface  de  la 
peau,  celle-ci  est  instantanément  blanchie,  c'est-à-dire  net- 
toyée et  dégraissée.  Que  s'est-il  passé  dans  cette  action  chimique 
si  prompte  et  si  efficace?  La  potasse  ou  carbonate  de  potasse 
s'est  unie  au  corps  gras;  elle  a  formé  avec  ce  corps  gras  un 
composé  soluble.  La  matière  grasse,  qui  tout  à  l'heure  im- 
prégnait la  main,  est  insoluble  dans  l'eau,  comme  le  sont  tous 
les  corps  gras;  mais  une  fois  combinée  avec  la  potasse,  elle  a 
formé  un  composé  soluble,  et  par  conséquent  elle  a  pu  subi- 
tement disparaître  dans  l'eau.  Ainsi,  les  alcalis,  c'est-à-dire  la 
potasse,  la  soude,  l'ammoniaque,  ont  la  propriété  de  dissoudre 
les  corps  gras,  en  d'autres  termes,  de  former  avec  ces  corps 
gras  des  composés  solubles.  Une  dissolution  de  carbonate  de 
potasse,  de  soude,  ou  de  carbonate  d'ammoniaque,  voilà  donc 
la  liqueur  par  excellence  pour  faire  disparaître  les  taches 
produites  par  les  corps  gras  sur  nos  mains,  sur  nos  étoffes, 
ou  sur  tout  autre  objet.  La  potasse,  la  soude,  l'ammoniaque, 
prises  à  l'état  pur,  c'est-à-dire  non  combinées  avec  l'acide  car- 
bonique et  dissoutes  dans  une  grande  quantité  d'eau,  rempli- 
raient encore  mieux  cet  office. 

Mais  si  les  alcalis,  purs  ou  carbonates,  sont  d'admirables 
agents  de  nettoyage,  il  n'est  que  trop  vrai,  d'un  autre  côté, 
que  dans  la  pratique  on  ne  saurait  faire  usage  de  ces  drogues 
brutes.  Le  carbonate  de  potasse  ou  de  soude  altère  et  ride  la 
peau,  attaque  le  tissu  et  la  couleur  des  étoffes,  de  telle  sorte 
que  l'on  ne  peut  songer,  hors  des  cas  industriels  proprement 
dits,  à  se  servir  de  tels  agents  chimiques. 

L'industrie  humaine  est  intervenue  ici  avec  un  succès  mer- 
veilleux. Par  une  intervention  dont  la  date  est  fort  ancienne, 
puisque  les  peuples  grec  et  romain  ont  joui  de  ses  avantages, 
le  génie  de  l'homme  a  créé  le  savon. 

Le  savon  est  une  substance  qui  contient  un  alcali,  la  soude 
ou  la  potasse,  et  qui  doit  à  la  présence  de  cet  alcali  la  pro- 
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priété  d'enlever,  de  faire  disparaître  les  taches  produites  par 
les  corps  gras,  en  formant  avec  ces  corps  gras  un  composé 
soluble.  Hais  cet  alcali,  qui  riderait,  qui  attaquerait  la  peau 
s'il  était  pur  ou  carbonate,  est  ici  rendu  inoffensif  par  sa  com- 
binaison avec  une  substance  organique,  avec  l'acide  oléique 
ou  stéarique. 

Le  savon  est  donc  un  oléate,  ou  un  stéarate  de  soude;  les 
acides  organiques  sont  combinés  à  l'alcali  de  manière  à  an- 
nuler son  action  caustique,  sans  que  pour  cela  l'alcali  perde  la 
propriété  d'enlever,  c'est-à-dire  de  dissoudre,  les  corps  gras 
qui  tachent  les  tissus,  les  étoffes,  etc. 

Ainsi,  le  rôle  du  savon,  c'est  de  mettre  à  notre  disposition 
un  alcali  propre  à  dissoudre  les  graisses,  sans  que  nous  ayons 
à  redouter  l'action  nuisible  de  cet  alcali  sur  les  substances  or- 
ganiques. Ce  composé  étant  d'ailleurs  soluble  dans  l'eau,  son 
application  est  aussi  commode  en  pratique  qu'elle  est  ration- 
nelle en  théorie. 

Après  avoir  indiqué  le  principe  théorique  de  l'emploi  du 
savon,  nous  devons  faire  connaître  son  mode  de  fabrication 
industrielle. 

Pour  mieux  faire  comprendre  la  théorie  de  la  formation  et 
de  la  composition  chimique  des  savons,  nous  prendrons  pour 
exemple  la  fabrication  des  savons  avec  l'acide  oléique. 

Une  certaine  quantité  des  savons  qui  existent  dans  le  com- 
merce se  prépare  avec  l'acide  oléique,  qui  est  le  résidu  de  la 
fabrication  des  bougies  stéariques.  Cet  acide  oléique  provient 
lui-même  du  suif  qui' a  servi  à  fournir  l'acide  stéarique.  Nos 
lecteurs  doivent  savoir  que,  dans  la  préparation  de  la  bougie 
stéarique,  on  dédouble  le  suif,  c'est-à-dire  la  graisse  du  mou- 
ton, en  deux  acides  gras,  l'un  solide,  Yacide  stéarique,  que 
l'on  moule  en  bougies,  l'autre,  Yacide  oléique,  qui  est  liquide. 
C'est  ce  dernier  produit,  c'est-à-dire  l'acide  oléique,  qui  est 
acheté  par  les  fabricants  de  savon. 

Rien  de  plus  simple  que  la  fabrication  du  savon  au  moyen 
de  l'acide  oléique.  On  fait  bouillir  cet  acide  gras  avec  une  dis- 
solution de  soude  caustique  dans  de  grandes  chaudières.  Les 
deux  matières  se  combinent,  l'acide  gras  et  l'alcali  forment 
une  substance  nouvelle,  l'oléate  de  soude,  ou  le  savon.  Cette 
combinaison  ne  se  fait,  toutefois,  que  d'une  manière  graduelle  ; 
le  corps  gras  n'est  d'abord  qu'à  l'état  de  division  au  sein  du 
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liquide,  formant  ce  que  l'on  nomme  une  émulsion.  Mais  par 
Faction  continue  de  la  chaleur,  et  par  l'addition,  faite  succes- 
sivement, de  lessives  alcalines  de  plus  en  plus  concentrées, 
la  combinaison  s'opère  d'une  manière  complète,  et  l'acide  gras 
passe  tout  entier  à  l'état  d'oléate  de  soude,  ou  de  savon.  On 
reconnaît  que  cette  combinaison  est  parfaite  quand  le  mélange 
est  transparent  et  se  dissout  en  entier  dans  l'eau,  sans  que 
des  yeux,  c'est-à-dire  de  la  matière  grasse  non  combinée, 
nagent  à  sa  surface. 

L'opération  se  termine  par  la  précipitation  du  savon.  On 
provoque  cette  précipitation  en  ajoutant  au  liquide  de  la 
chaudière  une  faible  quantité  de  sel  marin.  Ce  sel,  en  se  dis- 
solvant dans  l'eau,  chasse,  pour  ainsi  dire,  le  savon  de  l'eau 
qui  le  tenait  dissous.  Le  savon  se  sépare  et  vient  nager  à  la 
surface  de  l'eau,  en  une  masse  unique.  Arrivé  à  ce  point,  on 
fait  écouler,  au  moyen  d'un  tuyau,  dont  toutes  les  chaudières 
sont  munies,  les  eaux  d'où  le  savon  s'est  séparé.  C'est  l'opé- 
ration connue  sous  le  nom  d'épinage. 

Ainsi  mis  à  sec,  le  savon  est  d'un  bleu  noirâtre,  couleur  qui 
est  due  à  l'interposition,  dans  sa  masse,  d'un  savon  à  base 
d'alumine  et  d'oxyde  de  fer,  mélangé  de  sulfure  de  fer,  pro- 
duits étrangers  qui  proviennent  des  impuretés  de  la  soude 
employée.  Ce  savon,  fortement  coloré,  n'aurait  pas  une  appa- 
rence commerciale  ;  il  faut  le  purifier,  c'est-à-dire  le  débar- 
rasser des  savons  alumineux  et  ferrugineux  qui  altèrent  sa 
couleur.  On  le  traite,  dans  ce  but,  de  deux  manières  différentes, 
selon  que  Ton  veut  obtenir  le  savon  blanc  ou  le  savon  marbré. 

Pour  obtenir  le  savon  blanc,  on  dissout  à  chaud  le  savon 
brut  dans  des  lessives  faibles,  c'est-à-dire  dans  de  la  soude 
caustique  fort  étendue  d'eau.  Quand  la  dissolution  est  bien 
complète,  on  agite  le  liquide,  pour  bien  mélanger  toutes  ses 
parties,  et  on  le  laisse  refroidir  tranquillement.  Le  savon 
alumino-ferrugineux,  de  couleur  noirâtre,  qui  est  moins  so- 
luble  dans  l'eau  tiède  que  le  savon  pur,  ou  oléate  de  soude, 
se  réunit  et  se  précipite  au  fond  de  la  chaudière,  en  laissant 
la  liqueur  de  savon  parfaitement  incolore.  On  fait  alors  cou- 
ler, au  moyen  d'un  robinet,  ou  en  la  puisant  dans  la  chau- 
dière, la  pâte  de  savon  dans  des  moules,  où  elle  se  prend,  par 
le  refroidissement,  en  masses  blanches  qu'on  nomme  tables 
de  savon. 
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Pour  transformer  le  savon  brut,  non  en  savon  blanc,  mais 
ta  savon  marbré,  on  ajoute  une  quantité  de  lessive  caustique 
suffisante,  et  Ton  agite  bien  le  tout,  afin  que  le  savon  alu- 
mino-ferrugineux  devenu  insoluble,  au  lieu  de  se  précipiter  au 
fond  de  la  chaudière,  reste  disséminé  dans  la  masse  liquide, 
de  manière  à  former  une  marbrure  bleue  dans  une  masse 
blanche.  Et  tout  aussitôt  on  coule  ce  savon  dans  des  moules, 
où  on  le  laisse  refroidir  brusquement,  afin  que  la  marbrure 
n'ait  pas  le  temps  de  se  séparer. 

Nous  venons  de  décrire  la  préparation  des  savons  avec 
l'acide  oléique,  fourni  par  les  fabriques  de  bougies.  Quand  on 
n'a  pas  à  sa  disposition  ce  produit,  on  se  sert,  pour  la  prépara- 
tion des  savons,  de  divers  corps  gras  de  qualité  inférieure,  et 
dont  la  nature  varie  selon  les  pays.  Dans  le  nord  de  la  France, 
en  Hollande,  en  Allemagne,  on  prépare  les  savons  avec  le 
wif,  l'huile  de  colza,  d'œillette,  de  chènevis,  de  noix,  etc. 
Dans  le  midi  de  la  France  et  de  l'Europe,  on  se  sert  d'huile 
d'olive,  de  sésame  ou  d'arachide.  Une  huile  concrète  exotique, 
l'huile  de  palme,  est  employée  en  Angleterre  pour  la  prépa- 
ration des  savons.  Les  graisses  animales,  ou  les  résidus  de  ces 
paisses,  servent  aussi  à  la  saponification.  Chaque  pays,  en 
un  mot,  fabrique  le  savon  avec  les  matières  grasses  végétales 
ou  animales  que  lui  fournit  son  agriculture  ou  son  industrie. 
Le  procédé  de  fabrication  est  d'ailleurs  le  môme  que  celui 
r  qui  vient  d't>tre  décrit,  et  la  réaction  chimique  analogue  dans 
'  tous  ces  cas.  Obtenu  avec  l'acide  oléique  et  la  soude,  le  savon 
!  insiste  en  oléate  de  soude  ;  obtenu  avec  de  l'huile  d'olive, 
flui  contient  de  l'oléine  et  de  la  stéarine,  le  savon  est  un 
mélange  d'oléate  et  de  stéarate  de  soude.  Mais  comme  l'oléate 
e*  le  stéarate  de  soude  ne  diffèrent  que  par  des  propriétés 
presque  insaisissables,  les  savons  provenant  de  ces  deux  fa- 
brications sont  à  peu  près  identiques. 

Nous  pouvons  ajouter  que  la  résine  joue  un  certain  rôle 
^us  l'art  du  savonnier  :  on  l'ajoute  quelquefois  aux  corps 
£ras  qui  servent  à  préparer  le  savon.  La  résine,  fonctionnant 
atonie  un  acide  faible,  forme  un  résinate  de  soude,  ou  savon 
°fe  résine,  qui  ne  nuit  point  à  la  masse  du  Savon,  et  permet 
«abaisser  beaucoup  son  prix.  Un  mélange  de  350  kilogrammes 
^  suif,  de  150  kilogrammes  d'huile  de  palme  et  de  150  kilo- 
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s  tonte  1  partie  d'eau  chaude,  puis  on  agite  fortement,  après 
ivtfo aromatisé  avec  environ  1  pour  100  du  mélange  suivant: 

Essence  de  rose 6  parties. 

—  de  girofle 2      — 

—  de  cannelle 2      — 

—  de  bergamote 5      — 

Là  savon  au  bouquet  est  du  savon  de  suif  aromatisé  avec 
1  1/î  pour  100  du  mélange  ci-dessous  : 

Essence  de  bergamote 8  parties. 

—  de  girofle ....  2      — 

—  de  néroli 1      — 

—  de  sassafras 2      — 

—  de  thym 2      — 

^joutons  néanmoins  que  dans  les  grands  ateliers  de  parfu- 
Qierie  de  Paris  le  savon  de  toilette  est  préparé  directement 
a*«c  de  la  lessive  de  soude  et  des  corps  gras  purifiés.  On  aro- 
BftQtise  ensuite,  avec  des  essences  ou  des  poudres  odorantes, 
^  itvon  fabriqué  sur  place. 

-  Sous  n'avons  rien  dit  encore  d'un  produit  commercial  qui 

Jpue  pourtant  un  grand  rôle  industriel  :  nous  voulons  parler 

lavons  mous,  ou  savons  verts.  Cette  variété  de  savons  est, 

effet,  à  l'usage  exclusif  de  l'industrie.  Dans  beaucoup  de 

jw%raux  de  nettoyage,  on  ne  veut  pas  avoir  directement  recours 

l'action  des  alcalis  caustiques  ou  carbonates,  et  d'un  autre 

les  savons  ordinaires  sont  d'un  prix  trop  élevé.  C'est  à 

besoin  spécial  de  l'industrie  que  répond  le  savon  mou  ou 

m  vert. 

y  a  une  différence  chimique  bien  tranchée  entre  les  sa- 

durs  et  les  savons  mous.  Les  savons  durs  sont,  comme 

l'avons  dit,  à  base  de  soude,  c'est-à-dire  obtenus  par  les 

lve8  de  soude;  les  savons  mous  sont  à  base  de  potasse, 

^•■t  à  dire  fabriqués  avec  la  lessive  de  potasse  caustique. 

ta  fabrication  des  savons  mous  est  en  tout  semblable  à  celle 

-  wons  durs,  à  cela  près  que  la  lessive  de  potasse  remplace 

-ive  de  soude,  et  qu'on  ne  pratique  pas  Vépinage,  c'est-à- 

•'■paration  du  savon  dans  la  chaudière,  provoquée  par 

lu  sel  marin.  Les  matières  grasses  les  moins  chères, 

-  huiles  de  graines  rancies,  servent  à  leur  prépa- 
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ration.  On  fait  bouillir  le  corps  gras  avec  des  lessives  alcalines 
de  plus  en  plus  fortes.  La  saponification  étant  complète,  on 
concentre  la  liqueur  par  l'évaporation,  pour  chasser  la  ma- 
jeure partie  de  l'eau;  et  quand  elle  est  au  degré  de  concen- 
tration convenable,  on  la  coule  dans  des  tonneaux.  C'est  dans 
ces  tonneaux  mêmes  que  le  savon  est  expédié  des  fabriques. 

Les  savons  mous  sont  toujours  plus  alcalins  et  plus  caus- 
tiques que  les  savons  durs. 

Le  savon  vert  ou  savon  noir  présente  à  peu  près  la  consis- 
tance du  miel.  Il  est  très  utile  à  l'industrie  en  ce  qu'il  est  plus 
soluble  dans  l'eau,  et  meilleur  marché  que  le  savon  dur.  On 
se  fait  pourtant  quelquefois  illusion  sous  ce  dernier  rapport, 
car  les  savons  mous  ne  sont  pas  toujours  d'un  usage  écono- 
mique :  ils  contiennent  en  efTet  la  moitié  de  leur  poids  d'eau. 

Le  savon  mou  entre  dans  la  composition  de  certaines  varié- 
tés de  savons  de  toilette.  La  crème  de  savon  parfumée  à  l'es- 
sence d'amandes  amères,  que  les  parfumeurs  vendent  dans 
de  petites  boîtes  de  porcelaine,  pour  l'usage  de  la  barbe,  n'est 
autre  chose  qu'un  savon  mou,  c'est-à-dire  à  base  de  potasse. 
C'est  assez  dire  qu'il  est  plus  acre,  plus  irritant  pour  la  peau 
que  le  savon  ordinaire,  et  que  c'est  en  définitive  une  assez 
fâcheuse  idée  d'avoir  abandonné  les  inoffensifs  savons  durs 
pour  cette  matière  alcaline  et  irritante.  La  crème  de  savon, 
qui  est  vendue  à  un  si  haut  prix  par  la  fructueuse  industrie 
du  parfumeur,  n'est  autre  chose  que  le  grossier  savon  mou, 
préparé  seulement  avec  des  matières  plus  pures  et  obtenu  in- 
colore. 

Le  corps  gras  employé  pour  fabriquer  la  crème  de  savon, 
c'est  la  graisse  de  porc  ou  axonge.  On  la  fait  bouillir  avec  la 
lessive  de  potasse,  jusqu'à  ce  que  la  saponification  soit  com- 
plète. Alors  on  évapore  la  liqueur;  et  quand  elle  est  parvenue 
au  degré  de  consistance  convenable,  on  la  parfume  avec  de 
l'essence  d'amandes  amères  et  on  la  coule  dans  de  petits  pots 
de  porcelaine.  Quand  il  est  bien  préparé,  ce  savon  est  d'une 
blancheur  éclatante  et  d'un  aspect  nacré,  qu'on  lui  commu- 
nique par  un  long  battage  de  la  matière  fondue. 

C'est,  disions-nous  tout  à  l'heure,  une  assez  fâcheuse  idée 
que  d'avoir  introduit  dans  la  toilette  l'acre  et  irritant  savon 
mou.  La  poudre  de  savon  dur,  dont  on  faisait  usage  autrefois 
pour  la  barbe,  est  certainement  préférable,  en  raison  de  sa 
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moindre  alcalinité.  L'extrême  irritation  qu'exercent  sur  la 
peau  le  contact  et'le  séjour  de  la  matière  alcaline  et  irritante 
du  savon  mou,  explique  le  sentiment  de  cuisson  que  laisse 
l'opération  de  la  barbe  faite  avec  un  savon  à  base  de  potasse. 
Ce  que  l'on  nomme  vulgairement  le  feu  du  rasoir  n'est  autre 
chose  que  le  feu  du  savon. 

Les  eaux  de  senteur  et  les  parfums.  —  Nous  réunirons  sous 
ce  titre  les  divers  produits  odorants,  très  multipliés  par  leur 
nom,  mais  très  ressemblants  par  leur  nature,  auxquels  on  a 
recours  pour  l'usage  de  la  toilette.  Les  essences,  les  esprits,  les 
eaux  de  senteur,  les  parfums,  tout  cela,  au  fond,  a  la  môme 
origine,  tout  cela  provient  des  huiles  dites  volatiles  ou  essen- 
tielles, qui  sont  contenues  dans  un  petit  nombre  de  plantes 
appartenant  surtout  à  la  famille  des  Labiées.  La  rose,  la  vio- 
lette, le  jasmin,  la  tubéreuse,  la  lavande,  la  menthe  poivrée, 
Y  oranger,  Yhéliotrope  et  le  thym,  telles  sont  les  principales 
fleurs  que  le  parfumeur  soumet  à  ses  procédés,  pour  en  retirer 
les  principes  odorants  et  aromatiques. 

D'après  la  nature  de  cet  ouvrage,  nous  devons  décrire,  sous 
le  rapport  scientifique,  les  plantes  dont  nous  venons  de  donner 
l'énumération. 

L'essence  de  rose  se  prépare  avec  les  pétales  de  certaines 
espèces  de  rosiers,  très  odorants,  comme  le  rosier  musqué  (rosa 
moschata)  ou  rosier  d'Orient  (fig.  150),  qui  croît  dans  les  régions 
méditerranéennes  de  l'Europe  et  de  l'Afrique,  qui  est  l'objet 
de  grandes  cultures  dans  le  Levant,  et  dont  les  fleurs,  très 
odorantes,  présentent  un  petit  nombre  de  pétales  blancs,  à  on- 
glet jaune;  —  le  rosier  à  cent  feuilles,  la  plus  belle  espèce  du 
£?enre,  qui  paraît  originaire  du  Caucase;  —  le  rosier  de  Damas 
des  quatre  saisons,  dont  le  parfum  est  peut-être  plus  suave  que 
«selui  de  toutes  les  autres  espèces. 

La  rose  musquée,  originaire  d'Orient,  est  naturalisée  en  France 
depuis  trois  cents  ans.  A  Tunis,  le  rosier  musqué  devient  un 
«arbre  de  10  mètres  de  hauteur;  mais  chez  nous  il  ne  dépasse 
la  taille  des  buissons. 
Uéglantine  est  la  rose  sauvage.  Cette  frôle  et  délicate  fleur, 
fui  orne  les  haies  de  nos  sentiers,  est  le  bouquet  du  village  : 
'était  la  fleur  de  Clémence  Isaure . 
Les  rosiers  forment  &  eux  seuls  une  section  de  la  famille 
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des  Rosacées,  caractérisée  par  ses  étamines  en  nombre  indé- 
fini, par  ses  pistils  nombreux,  à  une  seule  graine,  renfermés 
dans  un  réceptacle  creux,  lequel  s'accroît  beaucoup  après  la 
floraison,  et  devient  charnu  à  la  maturité.  C'est  ce  réceptacle 
qui,  sous  un  nom  grossier  et  qu'il  nous  est  impossible  de 
citer,  passe  vulgairement  pour  le  fruit  du  rosier.  Mais  ce  n'est 
qu'une  enveloppe  charnue,  pulpeuse,  qui  cache  les  véritables 
fruits,  lesquels  sont  nombreux  et  secs;  on  les  prend  souvent 
pour  les  graines. 


Fig-  160.  Rosier  d'Onenl. 


Les  rosiers  sont  des  arbrisseaux,  ordinairement  armés  d'ai- 
guillons cl  à  feuilles  composées  d'un  nombre  impair  de  folioles. 

Tout  le  monde  sait  que  les  roses  doubles  sont  celles  qui  ont 
transformé,  par  le  secours  de  l'art,  leurs  étamines  en  pétales 
colorés. 

La  violette  odorante  (viola  odorala)  croît  dans  les  bois  om- 
bragés. Elle  fleurit  en  février,  mars  et  avril.  C'est  le  seul  re- 
présentant européen  de  la  famille  des  Violacées.  La  tige  est 
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une  souche  souterraine,  horizontale.  Les  feuilles  naissent,  par 
touffes,  de  la  tige  et  de  ses  ramifications  très  allongées.  Elles 
sont  cordiformes,  obtuses,  crénelées  sur  leurs  bords  et  un  peu 
relues.  Leurs  fleurs,  solitaires  sur  leur  tige,  ont  des  pédoncules 
infléchis  au  sommet  La  violette  a  cinq  sépales,  cinq  pétales, 
cinq  étamines  et  un  seul  pistil.  Le  fruit  est  une  capsule  à  une 
seule  loge  contenant  plusieurs  graines  et  s'ouvrant  en  trois 
valves  étalées. 

Poètes  ou  versificateurs,  tout  le  monde  a  parlé  de  l'humble, 
de  la  modeste  violette. 

Toutefois,  Alphonse  Karr,  dans  son  Voyage  autour  de  mon 
jardin,  assure  que  la  violette 
n'est  pas  aussi  modeste  qu'on  l'a 
toujours  prétendu,  et  qu'elle  sait 
bien  se  venger  de  naître  sous 
l'ombrage. 

*  Il  faut  que  je  tous  révèle,  dit  Al- 
phonse Karr,  une  des  ruses  que  la 
violette  emploie  pour  se  faire  valoir. 
Les  autres  fleurs  laissent  conserver 
leurs  parfums  dans  des  essences;  les 
parfumeurs  nous  rendent  l'hiver  l'o- 
deur des  roses,  celle  des  jasmins, 
des  héliotropes.  La  violette  seule  a 
toujours  refusé  de  se  séparer  de  la 
sienne  :  ce  n'est  que  dans  sa  corolle 
qu'on  la  trouve.  Les  parfumeurs  sont 
obligés  de  Taire  avec  la  racine  de  l'iris 
de  Florence  certaine  fausse  et  acre 
odeur  de  violette  dont  vous  reconnais- 
sez l'insuffisance  au  printemps.  » 

La  tubéreuse  {polyanthes  tube- 
rota)  est  une  plante  de  la  fa- 
mille des  Liliacées,  parmi  les 
Monocotylédones.  Celte  espèce 
intertropicale  fut  introduite  en 
Europe  dans  le  courant  du  sei- 
zième siècle.  La  grandeur  et  la  "  Fig<  ,5l  TabéItate_ 
beauté  de  ses  fleurs  blanches,  la- 
vées de  rouge,  disposées  en  un  long  épi  à  l'extrémité  d'une  tige 
■impie  de  10  a  15  décimètres,  l'odeur  exquise  qu'elles  répandent, 
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l'avantage  qu'elles  présentent  de  ne  s'épanouir  que  les  une^  s 
après  les  autres,  de  telle  sorte  que  la  floraison  dure  pendaarfet 
plusieurs  semaines,  tout  cela  justifie  la  faveur  dont  la  tubé- 
reuse a  toujours  été  entourée.  Son  oignon  est  brun  et  allonge. 
ses  feuilles  étroites  et  longues,  sa  corolle  est  en  forme  d'en- 
tonnoir, a  tube  très  allongé,  à  limbe  divisé  en  sis  lobes  ovales. 
Facile  à  cultiver  dans  les  contrées  méridionales,  elle  eii^e 
des  soins  particuliers  dans  les  climats  froids,  ou  même  tem- 
pérés, comme  celui  de  Paris. 


Le  jasmin  commun  {jasminum  officinale)  est  un  sous-arbri^ 
seau  originaire  de  l'Asie,  aujourd'hui  naturalisé  en  France"* 
surtout  dans  les  provinces  méridionales.  Ses  rameaux,  longs  G 
effilés,  portent  des  feuilles  d'un  beau  vert,  placées  en  face  l'un^ 
Je  l'autre  et  composées  de  sept  folioles  ovales.  11  se  couvre 
uttikiutt  tout  t'^é,  jusqu'aux  premières  gelées,  de  nombreu* 
bMMuets  de  belles  fleurs  blanches,  d'une  odeur  doucement 

i_  «^îjji  fe  celle  fleur  est  campanule;  il  offre  un  limbe 
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ri  i  jïisé  en  cinq  lanières  longues  et  linéaires.  La  corolle,  munir 
il"  vin  long  tube,  s'évase  au  sommet  en  un  limbe  à  cinq  divi- 
sions ovales,  aiguës.  Elle  renferme  deux  étamines  seulement. 

le  fruit  est  une  baie  ordi- 
mairement  à  deux  graines. 
L'arôme,  très  fugace,  des 
fleurs  du  jasmin  est  fixé  par 
les  parfumeurs  à  l'aide  de 
<1  i  fièrent»  procédés. 

La  majeure  partie  de  l'es- 
sence du  jasmin  se  prépare 
avec  les  corolles  du  jasmin 
«m  >nbac,  arbrisseau  grimpant 
Je  l'Inde,  connu  des  jardi- 
niers sous  le  nom  de  jasmin 
'f'-'irabie. 

Vhêliotrope  (heliotropium 
/"-*  r-ueianum  ) ,  si  fréquem- 
'«ent  cultivé  dans  nos  jar- 
dins à  cause  de  l'odeur  de 
s°s  fleurs,  qui  rappelle  celle 
de  la  vanille,  Tut  rapporté 
Ju  Pérou,  en  1750,  par  Jo- 
s^ph  de  Jussieu.  Il  appar- 
***>nl  à  la  famille  des  Bor- 
raginées.  Sa  tige  est  dres- 
se, rameuse,  hérissée;  ses 
'^Uilles,  ovales,  lancéolées, 
s<*nt  velues  inféricurement  et 
Munies  supérieurement  de 
Poils  courts  et  raides.  Ses 
Petites  fleurs,  d'un  bleu  gri- 
**tre,  offrent  un  calice  à 
Clnq  dents,  une  corolle  en 
Patère  a  cinq  lobes,  cinq  éta- 
mines  non  saillantes,  et  for-  FiK-  Ib3-  Héliotrope. 

ment  des  épis  disposés  en  corymbe.  Nous  avons  une  espèce 
d'héliotrope  indigène,  vulgairement  nommé  herbe  de  Saint' 
fiacre,  à  fleurs  blanchâtres  et  inodores  :  c'est  l'héliotrope 
t  Europe, 
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La  menthe  poivrée  [mentha  piperila,  fig.  154),  que  l'on  croit* 
originaire  d'Angleterre  et  qui  est  cultivée  fréquemment  dn.as-*= 
les  jardins,  appartient  à  la  famille  des  Labiées.  Sa  tige,  dressée,  ^ . 
quadrangulaîre,  rameuse,  porte  des  feuilles  opposées,  ovales,  ^ . 
lancéolées,  aiguës,  dentées  en  forme  de  scie.  Ses  fleurs,  de^à 
couleur  violacée,  forment  un  épi  terminal, 
court,  ovoïde,  très  serré.  Le  calice,  lubuleux, 
presque  régulier,  offre  cinq  dents  aiguës;  la 
corolle,  en  entonnoir,  a  quatre  lobes  presque 
égaux.  Les  quatre  étamincs,  écartées  les 
unes  des  autres,  dont  deux  sont  plus  petites, 
ne  dépassent  pas  beaucoup  le  tube  de  la 
corolle. 

L'essence  de  menthe  poivrée  s'obtient  en 
distillant  les  sommités  fleuries  de  la  plante. 
L'odeur  de  celte  essence  est  très  forte,  elle 


Fig.  154.  Menlhe  poivrée.  pjg,  ijj.  L&nri^ 

devient  plus  suave  avec  le  temps.  Sa  saveur  est  acre,  mais  es J 
laisse  une  impression  de  fraîcheur  particulière  lorsqu'elle  ^ 
très  étendue. 
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La  lavande  (lavandula  vera,  flg.  155),  originaire  du  midi  de 
la  France,  est  1res  cultivée  dans  les  jardins.  C'est  une  plante 
extrêmement  aromatique,  d'une  odeur  vive  et  pénétrante, 
d'une  saveur  chaude  et  un  peu  amère.  La  tige,  ligneuse  à 
la  base,  donne  naissance  à  des  rameaux  qui  sont  allongés, 
grêles,  blanchâtres,  carrés,  munis  de  feuilles  inférieurement, 
pourvus  de  fleurs  au  sommet,  et  qui  sont  nus  à  leur  partie 
moyenne.  Les  feuilles,  placées  en  face  Tune  de  l'autre,  sont 
linéaires  et  blanchâtres  dans  leur  jeunesse.  Ses  fleurs,  petites 
et  de  couleur  violacée,  forment  des  épis  interrompus  à  leur 
base.  Le  calice  est  tubuleux,  strié,  denté  au  sommet;  la  co- 
rolle est  à  deux  lèvres  :  la  supérieure,  échancrée,  a  deux 
lobes  arrondis,  l'inférieure  a  trois  lobes  obtus.  Les  étamines 
sont  renfermées  dans  le  tube  de  la  corolle,  et  il  y  en  a  quatre, 
dont  deux  plus  grandes  et  deux  plus  petites. 

La  lavande  est  très  employée  dans  l'art  du  parfumeur. 
L'huile  essentielle  de  lavande  est  connue  dans  le  commerce 
sous  le  nom  d'huile  d'aspic.  Elle  est  fournie  par  la  lavande 
*pic  [lavandula  spica),  qui  ne  paraît  être  qu'une  simple  variété 
de  la  lavande  ordinaire  (lavandula  vera). 

Le  thym  (thymus  vulgaris)  est  un  petit  sous-arbrisseau  touffu, 
rameux,  dont  toutes  les  parties  sont  recouvertes  d'une  pous- 
sière comme  cendrée.  Ses  tiges  sont  rondes  et  portent  de 
très  petites  feuilles  lancéolées  ou  linéaires,  à  bords  rou- 
lés en  dessous,  ponctuées  supérieurement  et  blanchâtres  à 
leur  face  inférieure.  Les  fleurs,  roses  ou  blanches,  forment 
une  sorte  d'épi  foliacé  au  sommet  des  rameaux.  Le  limbe 
«lu  calice  est  bilobé,  et  l'entrée  du  tube  est  garnie  d'une 
mngée  de  poils.  La  lèvre  supérieure  de  la  corolle  est  à 
peine  échancrée,  l'inférieure  présente  trois  lobes  égaux  et 
obtus. 

Le  thym  croît  en  abondance  sur  les  coteaux  secs  et  rocailleux 
du  midi  de  la  France,  où  il  est  désigné  vulgairement  sous  le 
Hom  de  pota.  Il  parfume  les  collines  incultes  connues  dans 
Oette  partie  de  la  France  sous  le  nom  de  garrigues.  Cette 
plante  est  aussi  cultivée  dans  les  jardins.  Tout  le  monde  con- 
naît son  odeur  forte,  pénétrante  et  agréable.  La  parfumerie 
tire  un  grand  parti  de  l'essence  de  thym. 

Les  propriétés  du  thym  serpolet  (thymus  serpyllum),  dont  la 
Qgure  156  représente  un  rameau,  sont  les  mêmes  que  celles 
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du  thym  vulgaire.  C'est  du  serpolet  que  parle  la  Fontaine  lors — 

qu'il  nous  dit  de  son  héros  Jean  Lapin  : 

Il  (Hait  allé  faire  ;i  l'Aurore  sa  cour 
Parmi  le  thym  et  la  rosée. 

L'oranger  fournit,  par  ses  fleurs  et  ses  feuilles,  une  pré- 
cieuse ressource  à  l'art  de  la  parfumerie. 

L'espèce  d'oranger  que  l'on  cultive  pour  extraire  do  ses 
fleurs  et  de  ses  feuilles  l'huile  es- 
sentielle qu'elles  contiennent,  el 
qui  porte  dans  le  commerce  le 
nom  de  néroli,  est  le  cîtrus  au- 
ranttum,  de  la  famille  des  Auran- 
tiaciées. 

Dans  l'est  de  la  Provence  et  a 
Nice,  l'oranger  est  l'objet  de  fruc- 
tueuses cultures.  Dans  l'Italie  mé- 
ridionale, il  existe  des  forêts  en- 
tières d'orangers,  dont  les  pro- 
duits sont  soigneusement  recueil- 
lis. La  figure  157  représente  une 
de  ces  forêts  d'orangers  qui  exis- 
tent dans  le  midi  de  l'Italie  et 
surtout  à  Rorrente  : 

Sur  la  plage  sonore  où  la  mer  de 

Sorrente 

Déroule  ses  flots  bleus  au  pied  de 

l'oranger.... 

n  dit  Lamartine. 

On  peut  voir  dans  l'orange- 
rie de  Versailles  un  magnifique 
bigaradier,  connu  sous  le  nom  de 
Grand  Connétable.  Il  est  âgé  au- 
jourd'hui de  plus  de  450  ans  : 
son  Ironc  a  20  pieds  do  circonférence  et  sa  télé  45  pieds  de 
hauteur.  Il  fut  planté  en  1421,  par  le  jardinier  de  la  reine  de 
Navarre,  cl  vint,  par  succession,  au  domaine  de  Chantilly. 
En  1532,  François  l,r  ayant  fait  confisquer  les  biens  du  con- 
nétable de  Bourbon,  seigneur  de  Chantilly,  traître  à  son  roi 
et  à  son  pays,  fil  transporter  ce  précieux  arbuste,  unique  en 
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France,  dans  l'orangerie  de  Fontainebleau.  C'est  en  1664  que 
Louis  XIV  le  fit  placer  dans  son  château  de  Versailles,  où  on 
le  voit  encore  aujourd'hui,  très  beau  et  très  productif.  Le  bi- 
garadier de  Saint-Dominique,  à  Rome,  date  de  l'an  1200  :  il  a 
10  mètres  de  hauteur.  Le  plus  grand  de  ces  arbustes  connu 
se  trouvait  &  Saint-Domingue;  il  avait  16  mètres  de  hauteur. 

Le  principe  auquel  les  plantes  odoriférantes,  en  général, 
doivent  les  qualités  qui  les  font  rechercher  pour  l'usage  de  la 
toilette  a  reçu  le  nom  d'huile  essentielle,  ou  d'huile  volatile.  Nous 
comprendrons  dans  un  examen  scientifique  commun  toutes  les 
huiles  volatiles,  ou  essentielles,  sur  lesquelles  s'exerce  l'art 
du  parfumeur,  car  toutes  ces  substances  appartiennent  à  un 
même  groupe  naturel. 

Les  huiles,  volatiles  ou  essentielles,  existent  toutes  formées 
dans  les  plantes.  On  les  rencontre  le  plus  habituellement  dans 
les  fleurs  et  les  feuilles,  plus  rarement  dans  les  fruits.  Il  ar- 
rive quelquefois  que  des  huiles  distinctes  existent  chez  une 
même  plante.  Citons  en  exemple  l'oranger.  L'essence  que  l'on 
retire  des  fleurs  de  l'oranger  n'est  pas  la  môme  que  celle  que 
fournissent  les  feuilles,  et  l'essence  extraite  des  feuilles  diffère 
de  celle  que  produit  le  fruit. 

Les  huiles  volatiles  sont  contenues  dans  des  vaisseaux  ou 
des  cellules  fermées  de  toutes  parts,  et  si  bien  closes  que  Ton 
peut  dessécher  les  plantes  sans  faire  disparaître  ce  principe 
odorant  qui  demeure  contenu  dans  ces  cavités.  Dans  d'autres 
cas,  et  particulièrement  pour  les  fleurs,  l'essence  se  forme 
continuellement  à  la  surface  môme  de  l'organe,  et  se  volatilise 
au  fur  et  à  mesure  de  sa  production  au  sein  des  organes  de 
la  plante. 

La  manière  d'extraire  les  essences  des  parties  végétales  qui 
les  contiennent  varie  suivant  la  nature  et  l'état  de  ces  huiles 
dans  les  végétaux.  Quelques-unes  peuvent  s'extraire  par  la 
simple  expression.  Telles  sont  les  huiles  essentielles  du  citron 
et  de  l'oranger,  qui  résident  dans  l'enveloppe  du  fruit.  On  les 
réduit  en  pulpe,  ensuite  on  ajoute  de  l'eau  au  produit  liquide 
fourni  par  la  presse  :  l'huile  surnage  l'eau  ajoutée. 

Certaines  huiles  fugaces  et  qui  résident  à  la  surface  des 
fleurs,  comme  celles  du  jasmin  et  de  la  violette,  s'obtiennent  en 
disposant  les  fleurs  en  lits  superposés  avec  des  feuilles  d'ouate 


830     *  LE  SAVANT  DD  FOYER, 

de  coton,  imprégnée  d'une  huile  fixe,  qui  retient  l'essence  odo- 
rante. On  distille  ensuite  ce  colon,  en  ajoutant  de  l'eau. 

Mais  la  plus  grande  partie  des  essences  s'obtient  au  moyen 
de  la  distillation  des  plantes  aromatiques  opérée  par  l'inter- 
médiaire de  l'eau. 

Pour  obtenir  les  essences,  telles  que  celles  d'oranger,  de  la- 
vande, etc.,  on  distille  les  plantes  en  les  plaçant,  avec  une 
certaine  quantité  d'eau,  dans  un  alambic  tel  que  celui  que 
représente  la  figure  158,  dans  lequel  a  est  le  corps  de  la  chau- 
dière, &  la  cucurbite,  c  le  col,  d  le  serpentin,  contenu  dans 
le  seau  e  qu'un  courant  d'eau  froide,  venant  du  réservoir  À', 


te. 


traverse  continuellement,  g  le  vase  dans  lequel  on  recueille 
l'eau  distillée. 

Bien  que  les  huiles  volatiles  n'entrent  eu  cbullilion  qu'à 
une  température  supérieure  à  celle  de  l'eau,  puisque  leur 
point  d'ébullilion  s'élève,  en  général,  a  +  130  ou  +  UO  degrés, 
cependant  elles  se  vaporisent  rapidement  dans  l'espace,  sans 
cesse  renouvelé,  que  leur  offre  la  condensation  de  la  vapeur 
d'eau  au  sein  de  l'appareil  distillatoire.  Expliquons- nous  :  la 
vapeur  de  l'huile  essentielle  se  répand  dans  la  vapeur  d'eau 
qui  remplit  l'alambic;  mais,  celle  dernière  vapeur  se  conden- 
sant, une  nouvelle  quantité  de  vapeur  d'eau  se  forme,  qui  se 
sature,  à  son  tour,  de  vapeur  d'huile  cssenlielle.  C'est  ainsi 
que  l'on  peut  expliquer  la  vaporisation  rapide  et  continue  des 
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essentielles  qui  n'entrent  en  ébullition  qu'à  +  140  de- 
i,  dans  la  vapeur  d'eau  qui  n'a  pourtant  qu'une  tempéra- 
ture de  +  100  degrés. 

On  ajoute  du  sel  marin  à  l'eau  de  la  cucurbite,  dans  le  but 
d'élever  ainsi  la  température  de  l'eau,  qui  se  trouve  ne  bouillir 
qu'A  +  109  degrés,  ce  qui  doit  activer  l'évaporation  de  l'huile 
essentielle.  Mais  cette  pratique  offre  souvent  des  désavantages. 
Pour  éviter  que  les  plantes  ne  brûlent  par  le  contact  avec  le 
fond  de  la  chaudière,  on  place  au  tiers  inférieur  de  cette  chau- 
dière un  diaphragme  percé  de  trous,  qui  supporte  le  lit  de 
feuilles  ou  de  fleurs  à  distiller.  Il  est  mieux  encore  de  distiller 
A  la  vapeur  dans  Valambic  de  Soubtiran,  dans  lequel  les  plantes 
sont  placées  au  milieu  d'un  courant  de  vapeur  d'eau.  On  con- 
serve ainsi  aux  huiles  leur  odeur  suave,  sans  leur  communi- 
quer le  goût  de  feu. 

Les  vapeurs  qui  se  condensent  dans  le  serpentin  de  l'alam- 
bic sont  un  mélange  d'eau  et  d'huile  essentielle,  dans  lequel 
l'huile  essentielle  n'entre  que  pour  une  faible  partie.  Pour 
opérer  la  séparation  de  ces  deux  liquides  et  obtenir  à  part 
l'huile  essentielle,  on  se  sert 
d'un  petit  vase  fort  ingénieuse- 
ment conçu,  et  qui  porte  le  nom 
de  récipient  florentin. 

Le   récipient    florentin    opère 
ssul  la  séparation  de  l'eau  et 
de    l'huile   essentielle  en   met- 
totU  à  profit  la  différente  pesan- 
teur spécifique  de  ces  deux  li- 
pides. Les  huiles  essentielles 
^nt  plus  légères  que  l'eau.  Si 
donc  on  reçoit  le  mélange  d'eau 
et  d'huile  essentielle  sortant  de        Fis-  15i)-  Récipient  florentin. 

l'&lambic  dans  un  vase  tel  que  le  petit  tube  latéral  A  soit  à 
Un  niveau  plus  bas  que  le  sommet  du  vase,  l'huile  s'accu- 
mulera sans  cesse  dans  le  haut  du  flacon,  tandis  que  l'eau, 
arrivée  au  point  A,  s'écoulera  sans  cesse. 

Le  récipient  florentin  est  continuellement  en  usage  pour  la 
distillation  des  essences  :  il  se  place  à  l'extrémité  de  l'alambic, 
*  la  place  du  vase  g  de  la  figure  158. 

Les  huiles  volatiles  n'entrent  en  ébullition,  avons-nous  dit, 
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qu'à  +  130  ou  +  140  degrés;  il  en  est  même  dont  le  point 
d'ébullition  est  à  +'200  degrés. 

Les  huiles  essentielles  sont  généralement  liquides.  Quel- 
ques-unes, comme  le  camphre  et  l'essence  de  rose,  présentent 
la  forme  concrète.  D'une  densité  variable,  elles  sont  tantôt 
plus  lourdes,  tantôt  plus  légères  que  l'eau.  En  général,  leur 
volatilité  est  en  raison  inverse  de  leur  densité. 

Les  huiles  essentielles  sont  généralement  incolores.  Il  en 
est  cependant  de  brunes,  de  rouges,  et  même  de  vertes;  mais 
ces  colorations  sont  l'indice  d'une  altération  ou  d'un  mélange. 
Quelquefois  la  couleur  verte  est  accidentelle  :  elle  provient  du 
cuivre  de  l'alambic  qui  a  servi  à  distiller  les  plantes. 

L'odeur  des  huiles  volatiles  est  toujours  loin  de  rappeler  la 
suavité  de  l'odeur  des  plantes  ou  des  fleurs  qui  les  ont  four- 
nies. Ce  n'est  que  lorsqu'on  les  étend  dans  une  grande  quan- 
tité d'eau  ou  d'alocol,  ou  quand  on  les  répand  dans  une  grande 
masse  d'air,  qu'elles  développent  l'odeur  propre  de  la  plante. 
Mais,  concentrées  et  venant  d'être  préparées,  elles  ont  une 
odeur  forte  et  peu  agréable.  Cette  odeur  a  quelque  chose 
d'empyreumatique,  que  l'on  nomme  goût  de  feu,  lequel,  tou- 
tefois, disparaît  avec  le  temps. 

Les  huiles  essentielles  sont  toutes  de  violents  poisons,  ce 
qui  les  a  fait  considérer  comme  des  moyens  de  défense  que 
la  nature  accorde  aux  végétaux,  pour  écarter  les  insectes  et 
se  préserver  de  leurs  ravages. 

Les  huiles  volatiles  peuvent  se  dissoudre  mutuellement  en 
toutes  proportions,  au  grand  détriment  du  consommateur  et 
du  chimiste.  11  est  fort  difficile,  en  effet,  dans  le  commerce  de 
la  parfumerie,  ou  dans  le  laboratoire  du  chimiste,  de  recon- 
naître, dans  des  mélanges  d'huiles  essentielles  frauduleuse- 
ment exécutés,  la  nature  et  la  proportion  des  huiles  volatiles 
ainsi  mélangées. 

Les  huiles  grasses  dissolvent  très  bien  les  huiles  essen- 
tielles. L'eau,  au  contraire,  en  dissout  fort  peu;  elle  en  dis- 
sout pourtant  assez  pour  se  charger  très  sensiblement  de  leur 
odeur.  L'eau  qui  passe  à  la  distillation,  quand  on  prépare  les 
essences,  est  une  véritable  dissolution  aqueuse  de  ces  essences. 

L'alcool  dissout  parfaitement  ces  huiles.  On  appelle,  dans 
le  commerce  de  la  parfumerie,  esprits,  les  dissolutions  alcoo- 
liques de  certaines  huiles  essentielles.  Nous  examinerons  ici 
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a»^%r<c  une  attention  particulière  les  eaux  distillées  aromatiques, 
e  V  les  esprits,  qui  jouent  un  assez  grand  rôle  dans  la  parfumerie. 
lies  eaux  distillées  aromatiques  s'obtiennent,  comme  nous 
P&vons  dit,  par  la  distillation  des  plantes  dans  l'alambic.  Ces 
ea>m  sont  très  sujettes  à  s'altérer;  elles  se  putréfient  et  lais- 
sent déposer  une  matière  qui  paraît  une  formation  organisée. 
rout  le  monde  a  remarqué  ces  dépôts  floconneux  qui  se  pro- 
<1  émisent  au  fond  des  bouteilles  d'eau  de  fleur  d'oranger  (vulgai- 
i~^  ment,  et  à  tort,  appelée  fleur  d'orange),  et  qui  n'est  autre  chose 
<1  ue  de  Veau  distillée  de  feuilles  d'oranger,  additionnée  de  quel- 
<ï*jes  fleurs  du  même  arbuste.  Ces  dépôts  floconneux,  qui  se 
ssemblent  au  fond  des  vases,  proviennent  de  l'altération  des 
atières  organiques  contenues  dans  cette  eau  distillée.  La  lu- 
ière  et  l'air  favorisent  la  formation  de  ces  matières.  Aussi 
■  ulril  conserver  les  eaux  distillées  aromatiques  dans  des 
v~aseS  opaques,  ou  à  l'abri  de  la  lumière,  s'ils  sont  translucides. 
11  est  bon  de  savoir  que  les  eaux  aromatiques  obtenues  à 
F*~cid,  par  la  simple  agitation  de  l'huile  essentielle  dans  une 
T^jantité  d'eau  suffisante,  ne  sont  pas  sujettes  à  cette  décom- 
position. 

Les  esprits  sont,  avons-nous  dit,  des  dissolutions  alcooliques 

*los  huiles  essentielles.  V esprit  de  lavande  est  de  l'alcool  tc- 

ï^ont  en  dissolution  de  l'essence  de  lavande;  Y  esprit  de  thym, 

*le  l'alcool  chargé  d'une  certaine  quantité  d'essence  de  thym. 

*^s  liqueurs  aromatiques  se  préparent  dans  l'alambic,  comme 

*^8  eaux  distillées  aromatiques;  seulement  on  remplace  l'eau 

Par  l'alcool.  Pour  éviter  de   communiquer  au  produit  une 

°deur  empyreumatique,  on  effectue  au  bain-marie  la  distilla- 

Won  des  esprits. 

Récemment  distillé,  un  esprit  n'a  jamais  la  couleur  et  le  goût 
flu'il  doit  acquérir  plus  tard.  Cependant,  pour  obtenir  un  esprit 
qui  présente  immédiatement  la  saveur  et  l'odeur  qu'il  acquerrait 
Plus  tard,  il  suffit  d'employer  de  l'alcool  rectifié  et  de  plonger 
Pédant  quelques  heures  le  mélange  dans  un  bain  de  glace. 
Les  esprits  ont  ce  caractère  tout  particulier,  que  l'eau  ajou- 
tée &  ces  liquides  les  trouble  et  les  rend  laiteux.  On  s'explique 
élément  ce  résultat,  quand  on  sait,  comme  nous  l'avons  dit 
Plus  haut,  que  les  huiles  essentielles  sont  insolubles  dans  l'eau. 
Si  donc  on  ajoute  de  l'eau  à  de  l'alcool  tenant  en  dissolution 
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une  huile  volatile,  cette  huile  n'étant  pas  soluble  dans  l'eau 
ni  dans  l'eau  alcoolisée,  se  sépare  et  s'en  précipite  en  produi- 
sant un  nuage  blanchâtre.  Ces  particules  blanchâtres,  qui  al- 
tèrent la  transparence  de  la  liqueur,  ne  sont  autre  chose  que 
Thuile  essentielle. 

De  tous  les  esprits  en  usage  dans  la  parfumerie,  le  plus  re- 
nommé porte  depuis  des  siècles  le  nom  d'eau  de  Cologne.  Les 
recettes  pour  la  préparation  de  l'eau  de  Cologne  ont  varié  à 
l'infini  quant  aux  essences  prescrites,  mais  elles  se  déduisent 
toujours  au  mode  habituel  de  préparation  des  esprits,  c'est-à- 
dire  à  distiller  les  essences  avec  de  l'alcool. 

Le  Codex  pharmaceutique  français  donne,  pour  la  préparation 
de  l'eau  de  Cologne,  la  formule  suivante  : 

Prenez  :  Alcool  à  32  degrés 6000  grammes. 

Essence  de   bergamote 60  — 

—  de  citron 60  — 

—  d'orange 30  — 

—  de  petit  grain 30  — 

—  de  cédrat 30  — 

—  de  romarin 30  — 

—  de  lavande 15  — 

—  de  Ileur  d'oranger 15  — 

—  de  cannelle 12  — 

Esprit  de  romarin 250  — 

Eau  de  mélisse  composée 1500  — 

Distillez  au  bain-marie,  presque  à  siccité,  et  ajoutez  : 

Eau  de  bouquet 500  grammes. 

Les  parfumeurs  de  Paris  se  contentent  de  préparer  l'eau  de- 
Cologne  par  l'addition  de  quelques  essences  à  l'alcool  ;  mais- 
c'est  là  une  véritable  falsification.  L'eau  de  Cologne,  pour  pré — 
senter  l'arôme  suave  que  le  consommateur  recherche,  doit 
avoir  été  soumise  à  la  distillation,  et  non  obtenue  à  froid  par 
un  simple  mélange  d'alcools  et  d'huiles  essentielles. 

Jetée  dans  l'eau  ordinaire,  l'eau  de  Cologne  blanchit.  Cet  ef— - 
fet  provient,  comme  nous  le  disions  plus  haut,  de  ce  que  les 
huiles  essentielles  qu'elle  renferme  sont  insolubles  dans  l'eau,— 
et  se  précipitent,  ou  se  séparent,  dès  que  l'on  ajoute  de  l'eau 
au  liquide  spiritueux. 


VI 


1ES  VÊTEMENTS  ET  LES  TISSUS 


Après  avoir  étudié,  au  point  de  vue  scientifique,  les  objet* 
qui  servent  à  la  nourriture  de  l'homme,  nous  examinerons,  au     • 
nri^me  point  de  vue,  les  matières  qui  composent  ses  vêtements       -y* 
et  les  divers  produits  de  l'industrie  des  tissus.  m  '  F 

On  peut  diviser  en  trois  groupes  les  tissus  qui*  servent  à  ;  *  j 

confectionner  nos  étoffes  de   vêtement  ou  d'ornement.  Ces     , 
groupes  sont  :   1°  les  toiles;  2°  les  drapé;  3°  les  soieries.  Nous*    ..^•; 
allons  étudier  successivement  ces  trois  genres  de  tissus.  Nous  *■** 
joindrons  à  ce  chapitre  l'étude  du  cuir  et  celle'  du  caoutchouc, 
c^s  deux  substances  jouant  le  rôle  essentiel  dans  hrconfection 
^s  chaussures,  ou  autres  objets  de  vêtement 'ou  de  toilette. 


LES  TOILES 


On  comprend  sous  le  nom  de  toiles  les  étoffes  ou  Uhkuh  fa- 
^•iqués  avec  le  coton,  le  chanvre  ou  le  lin.  Nous  considére- 
rons ces  trois  substances  sous  le  rapport  de  leur  origine  et 
^s  diverses  préparations  que  l'industrie  leur  fait  subir  pour 
*^s  amener  à  l'état  de  tissus. 

Coton.  —  On  donne  le  nom  de  coton  k  une  matière  filarnen* 
*^use,  fine  et  soyeuse,  qui  enveloppe  les  graines  de  plusieurs 
espèces  et  d'innombrables  variétés  de  plante*  du  genre  Ooih 
*Vpiumf  de  la  famille  des  Malvacées.  On  cultive  de  préférence 
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le  cotonnier  herbacé  et  le  cotonnier  arborescent.  Le  premier  de 
ces  végétaux  est  originaire  de  l'Orient;  son  nom  de  coton- 
nier herbacé  manque  d'exactitude,  car,  dans  certains  pays,  le 
cotonnier  devient  un  arbuste  qui  peut  s'élever  de  1  à  2  mètres. 
Le  coton  fourni  par  le  cotonnier  herbacé  est  d'un  blanc  pur,  ou 
de  couleur  jaunâtre.  Le  cotonnier  arborescent  peut  atteindre 
jusqu'à  5  à  6  mètres  de  hauteur;  il  fournit  un  coton  d'excel- 
lente qualité. 

Sans  se  préoccuper  des  espèces  ou  des  variétés,  les  planteurs 
divisent  tous  les  cotonniers  en  trois  grands  groupes  fondés 
sur  la  différence  de  la  taille  :  cotonniers  herbacés,  arbustes 
et  arborescents. 

On  trouve  les  diverses  espèces  du  genre  Cotonnier ,  ou  Gossy- 
pium,  dans  toute  l'Asie,  au  cap  de  Bonne-Espérance,  au  Séné- 
gal, sur  les  côtes  de  la  Guinée,  en  Abyssinie,  sur  les  bords  du 
Niger  et  de  la  Gambie,  dans  la  Sierra-Leone  et  les  îles  du  Cap- 
Vert,  en  Syrie,  en  Egypte,  en  Grèce,  dans  l'Italie  méridionale, 
en  Espagne,  en  Sicile,  au  Brésil,  en  Colombie,  à  la  Guyane, 
dans  les  Antilles,  aux  États-Unis,  dans  la  Géorgie,  la  Caro- 
line, etc.,  enfin  dans  les  îles  de  l'océan  Indien.  On  voit  que 
cette  plante,  si  précieuse  pour  l'industrie  humaine,  s'accom- 
mode d'une  grande  variété  de  climats. 

On  sème  les  cotonniers  en  ligne  ou  en  quinconce.  Il  s'écoule 
soixante-dix  jours  depuis  la  floraison  jusqu'à  la  maturité  des 
graines.  Ces  graines,  de  couleur  noire  et  de  la  dimension  d'un 
petit  grain  de  poivre,  présentent  une  enveloppe  spongieuse? 
toute  couverte  de  longs  poils;  elles  sont  contenues  dans  un 
fruit  sec,  qui  s'ouvre  en  trois  ou  cinq  panneaux.  Quand  la  cap- 
sule est  ouverte,  les  graines  emmaillotées  dans  le  précieuse, 
duvet  s'en  échappent,  et  il  faut  prendre  garde  alors  que  les^ 
vents  et  la  pluie  ne  le  ternissent. 

La  cueillette  des  flocons  de  ce  duvet  se  fait  en  les  tirant  avec^ 
les  doigts,  par  un  temps  sec.  Pour  séparer  la  graine  de  cette^ 
enveloppe  soyeuse,  on  emploie  des  procédés  divers  selon  les- 
localités.  Réduit  à  ses  bras,  un  homme  emploierait  toute  une* 
journée  pour  éplucher  une  livre  de  colon;  mais  l'industrie  de&> 
machines  vient  ici  bien  fructueusement  à  son  secours. 

Pour  éplucher  les  graines  du  cotonnier,  on  se  sert  d'une 
machine  composée  de  deux  rouleaux  tournant  en  sens  con- 
traire et  mis  en  mouvement  par  une  chute  d'eau.  On  étend  le 
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coton  sur  une  planche  et  on  le  présente  aux  rouleaux,  qui, 
n'étant  écartés  que  de  la  distance  nécessaire  pour  laisser  pas- 
ser l'enveloppe  soyeuse,  la  séparent  de  la  graine.  Alors  on  bat 
le  coton  avec  des  baguettes,  puis  on  l'enferme  dans  des  balles 
de  toile,  en  le  foulant  avec  force  par  des  moyens  mécaniques, 
et  souvent  avec  une  presse  hydraulique. 

Les  fibres  du  coton  sont  plus  ou  moins  longues;  aussi  dis- 
tingue-ton les  cotons  en  colons  longue  soie  et  cotons  courte  soie. 


•*•  première  servent  à  la  fabrication  des  tissus  fins;  le  Brésil 
nft  fournit  que  des  cotons  de  cette  sorte.  Les  seconds  servent 
*  la  fabrication  des  produits  de  moyenne  finesse  ou  aux  pro- 
duits grossiers.  L'Inde  et  le  Levant  fournissent  des  cotons 
'otipue  et  courte  soie;  mais  les  plus  beaux  produits  de  ces  deux 
sortes  sont  fournis  à  l'Europe  par  les  États-Unis. 

Le  coton  n'a  joué  qu'un  rôle  secondaire  dans  l'industrie  et  la 
civilisation  jusqu'à  la  seconde  moitié  du  siècle  dernier;  mais 
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son  importance  a  extraordinairement  augmenté  dans  notre 
siècle.  Jetons  d'abord  un  coup  d'œil  rapide  sur  le  passé. 

L'Inde  est  le  berceau  primitif  de  l'industrie  cotonnière.  Dès 
les  temps  les  plus  reculés,  les  habitants  de  ce  pays,  où,  selon 
l'expression  de  Strabon,  la  laine  croissait  sur  les  arbres,  por- 
taient des  vêtements  de  coton.  Grâce  à  leur  patience,  à  leur 
dextérité,  à  une  expérience  séculaire,  leurs  produits,  quoique 
obtenus  par  de  grossiers  procédés,  avaient  cependant  atteint 
une  certaine  valeur.  Le  coton  était  également  connu  des  an- 
ciens Égyptiens.  Nous  savons  par  Pline1  qu'on  récoltait  en 
Egypte,  depuis  des  temps  reculés,  un  arbrisseau,  le  gossypium 
ou  xyloriy  dont  le  fruit  contenait  une  sorte  de  laine.  On  en 
faisait  des  vêtements,  alors  réservés  aux  seuls  prêtres.  Ce 
gossypium  était  sans  nul  doute  notre  cotonnier  herbacé,  qui 
croît  spontanément  en  Egypte,  en  Syrie,  en  Perse  et  dans  le& 
Indes. 

Arrien,  dans  son  ouvrage  intitulé  Périple  de  la  mer  Êrythw^^"* 
parle  des  tissus  de  coton,  qui  étaient  alors  fabriqués  dai^^* 
l'Inde,  et  apportés  par  le  commerce  arabe  dans  les  ports  de  ^K^ 
mer  Rouge;  ces  tissus  étaient  déjà  en  usage  chez  les  habitant  -*  , 
de  l'Arabie  et  de  la  Perse.  La  ville  de  Masalia,  aujourd'hi^^  u* 
Masulipatam,  jouissait  alors  d'une  grande  renommée  pour  s(C^  **e& 
étoffes  de  coton,  et  les  mousselines  de  l'Inde,  appelées  gange*  ***3e' 
tiki  par  les  Grecs,  étaient  extrêmement  recherchées  pour  lï       'a 
parure  des  femmes. 

Il  est  certain  que,  dès  la  fin  du  premier  siècle  de  l'ère  clird^^^- 
tienne,  les  Arabes  entretenaient  avec  l'Inde  un  commerce  sui^r"  -*VI 
pour  Tachât  des  étoffes  de  coton;  les  mousselines  tissées  a-^^u 
Bengale  étaient  alors,  comme  elles  le  sont  presque  encore  ,rc 
aujourd'hui,  supérieures  à  touies  les  autres.  Néanmoins,  le^  es 
Grecs  et  les  Romains  ne  considéraient  ces  tissus  que  commC*e 
des  objets  de  curiosité.  Leurs  vêtements  étaient  toujours,  se^^  e" 
Ion  le  rang  de  celui  qui  les  portait,  tissés  avec  le  lin,  la  lainC*e 
ou  la  soie  ;  le  colon  n'y  figura  jamais. 

Les  peuples  de  l'Europe  sont  restés  près  de  treize  sièclc^*^ 
sans  songer  à  utiliser  le  colon  pour  s'habiller.  Pendant  long^£* 
temps,  ce  précieux  textile  ne  servit  qu'à  fabriquer  des  mèche^s 
de  chandelle.  L'esprit  manufacturier  ne  s'était  pas  encore  n 

1.  Hist.  nal.,  lib.  XIX,  ep.  i. 
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îilleurs,  la  Chine  elle-même,  ce  pays 
llriel,  n'a  eu  des  manufactures  de  coton 
Hzième  siècle,  tandis  que  l'Inde,  avec  la 
tenait  un  commerce  régulier  et  impor- 
i  près  de  trois  mille  ans  des  étoffes  de 

longtemps  dédaigné  de  suivre  l'exemple 
leurs  voisins,  les  Chinois  s'éprirent  un 
nde  passion  pour  le  coton,  dont  l'utilité 
ivélation  subite  aux  habitants  du  Céleste- 
us  question  partout  que  de  laine  végétale; 
les  autres  cultures,  pour  ne  s'occuper  que 
■■  conséquence  de  cet  aveugle  engouement 
Mntc  était  facile  à  prévoir  :  bientôt,  les  au- 
1  abandonnées  par  ce  peuple  imprévoyant, 
I  a  une  disette  générale, 
•il  un  moyen  violent  pour  faire  cesser  ce 
pesée.  Il  promulgua  un  décret  qui  punis- 
que  cultiverait  le  coton  au  delà  d'une  cer- 
\rre.  Cette  vigoureuse  répression  calma  su- 
fsprits  la  fièvre  de  la  culture  du  coton.  Au- 
rn  est  arrivée  à  tirer  du  dehors  la  presque 
Je  colon  qui  est  nécessaire  pour  suffire  aux 
nillions  d'habitants. 

ide  est  un  aulre  berceau  de  l'industrie  co- 
i  existé  de  temps  immémorial,  et  il  est  bien 
file  lui  soit  arrivée  par  l'Asie.  Les  étoffes  qui 
tadavres  momifiés  que  l'on  trouve  dans  les 
i  et  péruviennes  établissent  l'existence  de 
Amérique  longtemps  avant  la  découverte 
I  par  les  Européens.  Sans  doute  l'Amérique 
iort  avec  l'Asie  par  l'ouest  dans  des  temps 
|  ce  qui  prouve  que  le  coton  n'aurait  pu  s'y 
!  voie,  c'est  que  le  coton  sauvage  amen- 
aient du  coton  de  notre  hémisphère. 
lie  Colomb  aborda  aux  premières  terres  du 
ks  indigènes  qu'il  rencontra  étaient  vêtus 
X'immorlel  Génois  rapporta  en  Europe  des 
toffes. 
iriez  découvrit  le  Mexique,  il  trouva  la 
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culture  du  coton  jouant  le  plus  grand  rôle  chez  ce  peupl 
déjà  si  civilisé.  Les  Mexicains  dédaignaient  le  lin,  qui  pou 
tant  y  pousse  naturellement,  pour  s'habiller  exclu  si  vemen 
de  cotonnades  d'une  finesse  admirable.  Fernand  Cortez  en 
voya  en  présent  à  Charles-Quint  des  manteaux,  des  vestes 
des  mouchoirs  de  poche  en  coton,  teints  de  différentes  cou — 
leurs,  et  d'un  si  beau  tissu,  qu'ils  pouvaient  rivaliser  avec  1 
plus  fine  toile  de  Hollande.  On  assure  même  que  les  ancien 
Mexicains  fabriquaient  du  papier  avec  le  coton,  et  que 
pièces  de  monnaie  étaient  en  coton  façonné  d'une  certain 
manière. 
L'industrie  cotonnière  était  également  connue  de  temps  im 


mémorial  au  Brésil.  Lorsque  le  navigateur  Magellan  franchi 
le  détroit  qui  porte  aujourd'hui  son  nom,  il  trouva  dans  cette— 
partie  du  continent  encore  inconnue  aux  Européens  des  es 
pèces  de  géants  qu'il  nomma  Patagons,  parce  que  ces  homme 
avaient  l'habitude  d'envelopper  leurs  jambes  d'une  grossier 
cotonnade  de  couleur  brune,  ce  qui  les  faisait  ressembler 
des  animaux. 

Ajoutons  que  les  premiers  explorateurs  qui  visitèrent  le-- 
Mississipi  trouvèrent  le  colon  croissant  en  abondance  sur  lesc 
rives  de  ce  grand  fleuve. 

Tous  ces  faits  établissent  suffisamment  dans  quelle  erreur- 
est  tombé  le  capitaine  Cook,  qui  a  prétendu  que  le  coton  ne 
poussait  pas  naturellement  en  Amérique. 

Cependant,  avant  môme  la  découverte  de  l'Amérique,  l'in- 
dustrie du  coton  avait  déjà  été  importée  en  Europe  par  les 
Arabes.  Le  nom  môme  du  coton  est,  en  effet,  d'origine  arabe  : 
il  vient  du  mot  al-coutoun,  et  les  Espagnols  l'appellent  encore 
aujourd'hui  algodon. 

La  culture  du  cotonnier  et  la  fabrication  des  tissus  furent 
introduites  en  Espagne  par  les  Maures,  sous  le  règne  d'Abdé- 
rame  le  Grand,  dans  la  première  moitié  du  dixième  siècle. 
C'est  dans  la  plaine  de  Valence  que  furent  plantés  les  premiers 
cotonniers.  Ils  y  réussirent  très  bien,  et  les  manufactures  de 
Grenade,  de  Cordoue,  de  Séville,  acquirent  une  véritable  répu- 
tation. Cette  dernière  ville  produisait  des  tissus  aussi  renom- 
més que  ceux  de  Syrie;  seulement  le  préjugé  religieux  entre- 
tint longtemps  en  Europe  une  certaine  répulsion  pour  une 
industrie  empruntée  à  des  mécréants. 
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C'est  environ  vers  le  quatorzième  siècle  qu'on  trouve  en 
Italie  des  traces  de  la  fabrication  des  tissus  de  coton.  Ce  furent 
les  Ténitiens  et  les  Génois  qui  importèrent  en  Angleterre  les 
premières  balles  de  coton.  Mais  à  cette  époque   le  coton, 
comme  nous  l'avons  dit,  ne  servait  exclusivement  qu'à  faire 
des  mèches  de  chandelle.  En  1430,  quelques  tisserands  des 
comtés  de  Chester  et  de  Lancastre  s'avisèrent  de  le  faire  servir 
à   la  fabrication  d'étoffes  grossières.  Cet  essai  réussit  parfai- 
tement. Peu  à  peu,  et  par  suite  de  l'invention  des  machines, 
l'industrie  cotonnière  prit  en  Angleterre  un  essor  considé- 
rable. Mais  l'alimentation  des  manufactures  de  coton,  qui  aug- 
mentaient chaque  jour  en  nombre,  fut  bientôt  un  sujet  d'in- 
quiétude pour  la  Grande-Bretagne.  Heureusement  l'Amérique, 
sur  laquelle  personne  ne  comptait,  vint  fournir  abondamment 
du  colon  à  la  consommation  des  fabriques  anglaises. 

Bien  que  le  coton  fût  une  production  naturelle  de  l'Amé- 
rique, et  que  les  indigènes  s'en  fussent  servis  depuis  un  temps 
immémorial,  sa  culture  industrielle  dans  les  États-Unis  ne 
remonte  pas  à  une  époque  bien  éloignée.  Cette  industrie,  qui 
a  fait  la  fortune  du  Sud  et  qui  a  contribué  dans  une  si  large 
mesure  à  la  puissance  de  la  grande  république  des  États-Unis, 
rencontra  longtemps  dans  ce  pays  une  opposition  systéma- 
tique auprès  des  planteurs.  Les  hommes  compétents  avaient 
beau  leur  affirmer  que  toutes  les  conditions  de  sol  et  de  climat 
se  trouvaient  réunies  en  Géorgie  et  dans  la  Caroline  du  Sud1 
(États-Unis)  pour  y  faire  prospérer  le  coton,  la  routine  et  la 
paresse  résistaient  à  ces  sages  conseils.  De  nos  jours,  la  cul- 
ture du  coton  en  Algérie  rencontre  les  mêmes  obstacles.  Tant 
il  est  vrai  que  les  préjugés,  l'obstination  et  l'ignorance  sont  de 
tous  les  temps  î 

Les  premiers  essais  de  culture  du  coton  furent  l'œuvre  de 
quelques  émigrés  d'Europe,  installés  au  cap  Fear,  sur  la  côte 
de  la  Floride.  Ces  essais  ayant  réussi  au  delà  de  toute  espé- 
rance, leur  succès  encouragea  d'autres  propriétaires  d'habi- 
tations à  suivre  l'exemple  donné  par  les  étrangers,  et  peu  à 
Peu  on  vit  la  culture  du  coton  s'étendre  et  prendre  racine  dans 
'es  États  du  Sud.  En  1782,  Jefferson  écrivait,  dans  ses  Notes 
9ur  fa  Virginie  :  «  Dans  ces  derniers  temps,  nous  nous  sommes 

*•  Formant  aujourd'hui  les  Étals  de  Mississipi  et  d'Àlabama. 

*•*  SATART  DU  FOTBB.  16 
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livrés,  dans  l'intérieur  de  nos  familles,  à  la  fabrication  d 
articles  les  plus  nécessaires  pour  nous  couvrir  le  corps 
pour  nous  habiller.  Ceux  en  coton  peuvent  entrer  à  peu  pr 
en  comparaison  avec  les  tissus  du  môme  genre  provenant  d 
manufactures  européennes.  »  C'est  ainsi  que  l'usage  d'habill 
sa  famille  et  ses  esclaves  avec  le  coton  récolté  dans  la  plant 
lion  devint  général  dans  tout  le  Sud.  Rien  ne  pouvait  fav 
riser  davantage  la  vulgarisation  de  l'industrie  cotonnière  qu  c 
cet  usage  domestique,  où  chacun  était  à  même  d'apprécier  le  —* 
excellentes  qualités  de  la  matière  textile  récoltée  sur  le  s< 
américain. 

Peu  à  peu  la  culture  de  l'indigo  céda  la  place  à  celle  du  cotoi 
partout,  dans  la  Géorgie  et  dans  la  Caroline. 

Bientôt  on  ne  se  contenta  plus  de  cultiver  la  plante;  oi 
songea  à  carder  et  à  fller  la  laine  végétale  par  des  procédés 
mécaniques,  afin  d'en  fabriquer  des  étoffes.  L'Amérique  expédh 
en  Angleterre  des  délégués  chargés  d'étudier  les  manufactures 
de  ce  pays,  et  le  Congrès  frappa  d'un  droit  de  3  pour  100  tous 
les  cotons  de  provenance  étrangère. 

L'essor  était  donné.  A  partir  de  cette  époque,  l'industrie  co- 
tonnière prit  en  Amérique  un  développement  considérable. 

Il  ne  faut  pas  croire  cependant  que  cette  branche  de  l'indus- 
trie n'ait  pas  eu  de  grandes  difficultés  à  vaincre  pour  parvenii 
au  point  où  elle  en  est  aujourd'hui.  Ce  n'est  qu'à  l'école  d< 
l'expérience  que  les  planteurs  américains  apprirent  à  cultive] 
en  grand  le  cotonnier,  h  récolter  le  précieux  duvet  avec  éco- 
nomie, à  l'éplucher  mécaniquement,  enfin  à  rendre  la  culture 
de  l'arbuste  aussi  profitable  qu'elle  peut  l'être. 

On  avait  commencé  par  semer  les  cotonniers  à  de  longs 
intervalles;  on  s'aperçut  plus  tard  qu'en  les  rapprochant,  loin 
de  diminuer  leur  force  productive,  on  en  augmentait  le  pro- 
duit. On  apprit  ensuite  i\  favoriser  le  développement  de  la 
plante  par  des  engrais  convenables,  et  il  se  trouva  que  les 
marais  salants,  qui  abondent  en  Géorgie,  fournissent,  presque 
sans  frais,  le  meilleur  engrais  qu'on  puisse  désirer  pour  un 
champ  de  coton. 

Plus  tard  encore,  on  fit  une  découverte  importante,  relative- 
ment au  choix  des  graines.  On  avait  d'abord  rejeté,  comme 
inférieures,  les  graines  couvertes  de  duvet;  M.  Burden  fit  con- 
naître que  ces  graines  étaient,  au  contraire,  les  meilleures.  On 
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obtint  alors  le  coton  langue  soie,  qui  porte  alors  le  nom  do  &*u 
islands  (coton  des  tfes),  dont  la  supériorité  est  telle,  qu'il  est  sou- 
vent coté  cinq  fois  plus  cher  que  le  coton  longue  soie  des  autres 
contrées  de  l'Amérique.  On  récolte  dans  une  partie  do  la  Caro- 
line un  coton  qui  donne,  pour  une  livre  de  matière,  un  ill  do 
80  lieues  de  longueur. 

Le  coton,  qui,  dans  l'Inde,  vit  quatre  ou  cinq  ans,  est  annuel 
aux  États-Unis.  La  récolte  dure  ordinairement  depuis  le  1"  sep- 
tembre jusqu'à  la  fin  de  Tannée,  époque  4  laquelle  les  gelées 
tuent  les  derniers  cotonniers.  Jusqu'au  moment  des  gelées  la 
plante  ne  cesse  de  produire,  d'où  il  résulte  que,  moins  l'hiver 
est  long  et  rigoureux  dans  le  sud,  plus  la  récolle  est  abon- 
dante. Quand  les  cosses,  s'étant  entr'ouvertes,  ont  livré  pas- 
sage à  la  matière  blanche  et  soyeuse  qui  enveloppe  la  graine, 
on  voit,  pendant  quatre  mois  de  l'année,  s'étendre  h  l'infini 
dans  les  plaines  comme  une  couche  uniforme  de  neige. 

Les  nègres  qui  font  la  cueillette  de  la  graine  de  coton  arrivée 
à  maturité  suspendent  leur  travail  à  midi,  pour  prend;  %  leur 
repas.  Ordinairement  ils  le  prennent  dans  le  champ  même; 
niais  s'il  fait  trop  chaud,  on  leur  accorde  une  heure  pour  aller 
dîner  dans  leurs  habitations. 

La  nourriture  des  noirs  est  aussi  bonne  que  celle  de  nos 
ouvriers  européens.  Chaque  homme  reçoit  sa  mesure  de  mnïn 
ou  de  riz,  une  ration  copieuse  de  mélasse,  dont  ils  norit  trfcn 
friands,  des  légumes  frais,  avec  un  morceau  de  porc  salé  ou 
du  poisson  salé,  etc.  Pour  dessert,  on  leur  permet  de  '  ueillir 
quelques  fruits,  et  on  leur  laisse  boire  du  cafê  k  discrétion* 

Le  nègre  autrefois  esclave,  aujourd'hui  affranchi  par  la  loi, 
qui  travaille  à  la  récolte  du  coton,  e*t  occupé  deptm  le  leter 
jusqu'au  coucher  du  soleil.  L/rs  remaille*  du  coton  durent 
du  1*  an  15  mai.  Apre*  U  simaille.  le*  &-&<*  ^occupent  4  d/- 
traire  les  maura&es  hert**.  Pre*/jue  partout  \U  travailler*!  a 
la  tiche.  o?  qui  permet  w\  \*Aian&t  vAih.  *  ;>.  o»t  txrtMiêA 
leur  besogne  aruit  le  wndter  4v  vJ*iL  ;  *3j*t  *u4L)*r  ymt 
leur  prof**  ocwfite- 

La  plupart  4»  f&uutem  *œx->xX  *z*  *&**.,  *  l*nr%  'jvrf&n 
noirs  on  espac*  «fe  terni*  fir' jJ*  pwr**i  ^i^y^Vr  %  te*vr  prêtât. 
Là,  le  ww  faut  f«nt«r  4»  iérrcu**  ?v  ;j  /*r***rf;  J  *>r**:  > 
la  voUSe.  <■£«»£  4»  pw^  ?u»b?i*&ut  mbx*  wjvrfA  va* 
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plantations  de  coton  sont  rarement  sans  argent.  Us  emploient 
leurs  économies  à  l'achat  de  toutes  sortes  de  vêtements  pitto- 
resques, aux  couleurs  criardes,  souvent  comiques  au  delà  de 
toute  expression.  Des  habits  en  coton  rouge  ou  vert,  taillés  en 
queue  de  morue,  des  pantalons  impossibles,  des  chaînes  de 
montre  sans  montre,  mais  ornées  de  breloques  énormes,  voflt 
ce  qui  fait  le  bonheur  de  ces  enfants  noirs.  Certains  d'entre 
ont  fait  une  fortune  en  vendant  dans  les  habitations  les 
brimborions  dont  les  nègres  et  les  négresses  aiment  tant 
parer. 

Les  plus  grandes  plantations  de  coton  se  trouvent  dans 
Virginie.  On  cite  dans  cet  État  un  propriétaire  qui 
deux  mille  noirs. 

Les  nègres  se  rendent  au  travail  par  escouades  de  vingt! 
cinquante  travailleurs,  hommes  et  fournies,  et  sous  la  surveil- 
lance d'un  blanc  ou  d'un  nègre.  Les  conducteurs  noirs  sont 
plus  sévères  et  plus  exigeants  que  les  blancs.  Fiers  de  la  pré- 
féren  «:  dont  ils  sont  l'objet,  ils  exercent  leur  despotisme  sans 
utih.é  pour  eux,  et  pour  ainsi  dire  par  amour  de  l'art.  De  temps 
à  autre,  on  voit  ces  frères  impitoyables  ranimer  le  zèle  des 
travailleurs  par  des  coups  vigoureux  du  fouet  &  long  manche 
dont  ils  sont  toujours  armés. 

La  cueillette  du  coton   n'est  donc    pas,  en   définitive,  un  j 
agréable  métier  pour  l'ouvrier  nègre,  tout  libre  qu'il  soit  an*1 
jourd'hui. 

Aux  époques  de  la  cueillette,  les  immenses  plantations 
front  le  coup  d'œil  le  plus  animé.  Les  nègres  partent  pour  les ^ 
champs,  avec  de  grands  paniers  où  ils  mettent  le  duvet  et  la 
graine.  Chacun  doit  rapporter  de  200  à  300  livres  de  coton  par 
journée;  il  en  est  qui  ramassent  jusqu'à  600  livres  de  duvet; 
les  enfants  de  dix  ans  doivent  fournir  de  30  à  40  livres.  Après 
le  coucher  du  soleil,  le  coton  recueilli  est  porté  à  l'habitation 

don  le  pèse. 

mite  d'éplucher  la  laine  végétale  et  d'en  séparer 
1  m  avons  déjà  dit  que  cette  opération,  faite  i  Ifr  - 

ait  à  un  ouvrier  qu'une  livre  de  coton  par  : 

t  graines  entrant  encore  pour  les  deux  tiers 

[•      ^h_  i  matière  brute.  Le  rendement  de  cette  opé- 

lIllr'  ^  «vêtait  donc  bien  faible  dans  les  commen- 

naîlro  <l  italion.  Mais  on  ne  tarda  pas  à  inventer 


,<0*  A, 

A, 
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le  moulinet,  qui  permet  4  une  personne  d'éplucher  30  kilo- 
grammes par  jour.  Enfin  on  agrandit  les  dimensions  de  ces 
machines,  et  Ton  eut  recours,  pour  les  mettre  en  mouvement, 
aux  chutes  d'eau  et  à  la  force  de  la  vapeur;  si  bien  qu'une  ma- 
chine dirigée  par  trois  ouvriers  fournissait  facilement  450  kilo- 
grammes de  coton  épluché  par  jour. 

Enfin,  en  1763,  Eli  Whilney  inventa,  pour  Tépluchagc  de  la 
graine,  un  engin  plus  avantageux  encore,  qui  est  aujourd'hui 
adopté  dans  toutes  les  cotonneries  du  sud. 

Le  coton  une  fois  séparé  de  la  graine,  on  vanne  la  laine  vé- 
gétale dans  des  tambours  légers,  qui  tournent  rapidement  sur 
eux-mêmes,  pendant  qu'un  courant  d'air  qui  les  traverse  balayé 
et  emporte  tous  les  résidus.  Après  le  vannage,  le  coton  séparé, 
soyeux  et  blanc,  est  mis  en  balles  au  moyen  de  fortes  presses. 

Ces  balles  sont  échelonnées  sur  les  rives  du  Mississipi.  Elles 
attendent  là  le  passage  des  bateaux  à  vapeur,  qui  doivent  les 
transporter  à  l'entrepôt  général  près  de  la  Nouvelle-Orléans. 

Sur  la  jetée  du  port  de  la  Nouvelle-Orléans,  le  nombre  vrai- 
ment prodigieux  des  balles  de  coton  disposées  pour  le  dé- 
part offre  le  plus  curieux  spectacle.  Les  balles  sont  alignées 
de  manière  à  former  de  véritables  rues  dans  lesquelles  on  peut 
circuler,  et  qui  portent  des  noms,  tout  comme  les  rues  dune 
grande  ville. 

Les  ennemis  les  plus  dangereux  du  cotonnier  sont  la  punaise 
rouge  et  une  sorte  de  chenille  (nostus  xylena).  A  tour  de  rôle, 
ces  insectes  ont  dévoré  des  récoltes  entières.  Dans  les  années 
où  le  coton  est  menacé,  on  voit  de  vieux  nègres  et  de  vieilles 
négresses,  sorciers  de  la  tribu,  se  rendre  dans  les  habitations, 
et  offrir  de  conjurer  l'ennemi.  Ils  n'exigent  pour  récompense 
que  quelques  restes  d'étoffe  commune  ou  une  légère  aumône. 
Us  allument  alors  un  grand  feu,  dans  lequel  ils  jettent  un  cra- 
paud el  un  serpent.  Pendant  que  l'animal  se  tord  dans  le  feu, 
ils  prononcent  certains  mots  cabalistiques,  innocents  exor- 
cismes  qui  ne  font  aucun  bien,  mais  ne  font  aucun  mal. 

Malgré  ces  accidents  de  culture,  les  États  du  Sud  produi- 
saient chaque  année,  au  moment  où  éclata  la  guerre  civile, 
près  de  5  millions  de  balles  de  coton. 

L'importation  de  cette  matière  textile  en  Angleterre  et  en 
France  a  donné  naissance,  dans  ces  deux  pays,  à  une  industrie 
nouvelle  :  la  fabrication  des  cotonnades. 
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La  première  balle  de  coton  arriva  d'Amérique  en  Angleterre 
en  1569.  En  1641,  la  filature  et  le  tissage  du  coton  s'établirent 
pour  la  première  fois  à  Manchester;  et  en  1678,  on  y  filait 
ou  tissait  déjà  900  000  kilogrammes  de  coton.  Enfin,  l'esprit 
inventif  des  Hargreaves,  des  Arkwright,  des  Crampton,  des 
Cartwright,  créa  un  matériel  tout  nouveau,  grâce  auquel  l'in- 
dustrie européenne  arriva  à  rivaliser  avec  l'ancienne  industrie 
indienne. 

Les  machines  à  vapeur  ne  furent  introduites  qu'en  1820  dans 
l'outillage  des  manufactures  de  coton.  En  1833,  elles  avaient 
presque  partout  remplacé  les  métiers  à  la  main. 

L'invention  de  ces  diverses  machines  imprima  une  impul- 
sion immense  à  l'industrie  anglaise,  et  le  roi  Cotton  (the  king 
Cotlon),  comme  on  l'appelle  en  Angleterre,  ne  tarda  pas  à  ré- 
gner en  maître  absolu. 

L'établissement  de  l'industrie  cotonnière  en  France  ne  re- 
monte pas  au  delà  de  la  fin  du  dix-septième  siècle.  Amiens 
fut  une  des  premières  villes  où  la  filature  du  coton  s'établit 
en  grand.  Aujourd'hui  la  France  vient  en  second  rang  après 
l'Angleterre.  Notre  plus  grand  centre  de  production  est  Rouen. 
Nous  avons  aussi  de  nombreuses  fabriques  à  Lille,  Troyes, 
Amiens,  Saint-Quentin,  Tarare. 

Donnons,  par  quelques  chiffres,  une  idée  de  la  prodigieuse 
importance  de  l'industrie  cotonnière  en  Europe. 

Pendant  la  période  de  1826  à  1830,  la  récolte  totale  du  coton 
en  Amérique  a  été  de  138  399  620  kilogrammes,  soit  847  898 
balles;  la  période  de  1846  à  1850  a  donné  430  389  639  kilo- 
grammes, soit  2  210  425  balles.  L'année  1858  seule  a  produit 
3  113  962  balles,  pesant  563  628  122  kilogrammes;  1860  a  pro- 
duit 4  695  770  balles. 

D'après  les  calculs  de  MM.  Bolvin  et  Grelet-Balguerie,  la 
production  totale  du  coton  dans  le  monde  entier  pourrait 
cHre  évaluée,  pour  l'année  1858,  à  11400  000  balles  environ 
vla  balle  est  du  poids  de  168  à  170  kilogrammes),  pesant 
1  936  675  000  kilogrammes.  Cette  production  se  répartit  ainsi  : 

États-Unis,  environ 588  000  000  kilogrammes. 

Brésil 33  000  000         

Autres  pays  de  l'Amérique  du  Sud  .  9  000  000        
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Indes  orientales 441000000  kilogrammes. 

Chine  et  Siam 750  000  000  — 

Egypte 29  450  000  — 

Algérie 180  000  — 

Sierra-Leone kb  000  — 

Perse,  Turkestan 50  Q00  000  — 

Reste  de  'Afrique 30  000  000  — 

Europe  méditerranéenne 6  000  000  — 

Total 1  936  675  000  kilogrammes. 

En  1859,  les  États  du  sud  de  l'Union  américaine  ont  pro- 
duit, à  eux  seuls,  4  à  5  millions  de  balles  de  coton;  en  1830, 
ils  n'en  avaient  produit  qu'un  million  de  balles.  On  prétend 
que  le  produit  du  coton  cultivé  dans  les  deux  Amériques  en 
une  année  représentait,  avant  la  guerre  civile,  la  somme  de 
près  d'un  milliard  de  francs  (900  millions). 

Il  serait  impossible  de  calculer  exactement  la  valeur  vénale 
actuelle  de  la  production  totale  du  coton  dans  le  monde  entier. 
Tout  ce  que  l'on  peut  dire,  c'est  que  des  statisticiens  ont  calculé 
que  la  quantité  de  coton  récoltée  annuellement  aujourd'hui 
dans  les  deux  hémisphères,  permettrait  d'environner  la  terre, 
*  son  équateur,  d'une  ceinture  de  coton  large  de  1  mètre  et 
épaisse  de  32  centimètres. 

Avant  que  l'Amérique  se  livrât  à  la  culture  du  coton  sur  une 
échelle  aussi  prodigieuse,  les  manufactures  de  l'Europe  tiraient 
leurs  produits  des  Indes  anglaises,  des  côtes  de  l'Espagne,  qui 
en  fournissaient  une  qualité  excellente,  appelée  motrille,  des 
environs  de  Naples,  qui  fournissaient  la  naplouse,  enfin  de  nos 
«ttlonies  de  la  Martinique  et  de  la  Guadeloupe.  La  Sicile  en 
Produisait  également,  et  on  en  a  môme  cultivé  avec  quelque 
succès  sur  divers  points  de  la  côte  de  Provence.  Mais  dès  que 
les  cotons  d'Amérique  arrivèrent  sur  les  marchés  européens, 
avecleur  abondance  toujours  croissante  et  leurs  prix,  au  con- 
tre, toujours  décroissants,  ils  firent  disparaître  la  culture 
du  coton  dans  presque  tous  les  autres  pays,  qui  ne  purent 
soutenir  la  formidable  concurrence  d'un  pays  où  la  main- 
d'œuvre  était  presque  sans  valeur,  puisque  l'esclavage  n'était 
P*a  encore  aboli  et  que  la  plupart  des  nègres  employés  alors 
*  k  culture  du  coton  étaient  des  esclaves. 

Cette  culture  existe  encore  maintenant  dans  les  Indes  an- 
glaises ,  qui  produisent  un  coton  généralement  inférieur  h 
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celui  des  Étals-Unis.  Elle  existe  aussi  en  Egypte,  qui  fournit 
des  cotons  dits  jamel,  d'une  très  bonne  nature,  et  dans  cer- 
taines parties  de  l'Orient,  qui  produisent  quelques  cotons 
courts  et  grossiers.  Mais  il  n'arrive  plus  une  seule  balle  de 
coton  ni  d'Espagne,  ni  jde  la  Sicile,  ni  de  Naples.  Tout  annonce 
pourtant  qu'elle  pourra  aussi  s'établir  d'une  manière  défini- 
tive  dans  noire  colonie  d'Afrique,  particulièrement  au  delà  de 
l'Atlas,  dans  les  plaines  situées  au  vestibule  du  désert. 


Après  cet  exposé  historique  de  l'origine  et  des  progrès  de  la 
plus  importante  industrie  contemporaine,  nous  avons  à  décrire 
les  moyens  qui  servent  à  transformer  les*cotons  bruts  en  fils 
propres  au  tissage. 

Il  sera  nécessaire,  pour  la  clarté  de  ce  qui  va  suivre,  de  dé- 
crire exactement  la  structure  d'un  brin  de  coton. 

Chacun  des  poils  du  duvet  qui  existe  autour 
des  graines  du  cotonnier  est  une  sorte  de  tube 
membraneux,  souvent  tordu  en  spirale,  et  dont 
la  surface  est  marquée  de  stries  ou  de  points 
noinUrcs,  irrégulièrement  placés.  Le  diamètre 
de  ces  poils  varie  de  0mm,012  à  0m,u,02. 

Le  colon,  à  la  sortie  des  balles  où  il  a  été  en- 
fermé, pour  être  transporté  d'Amérique  en  Eu- 
rope, est  considérablement  comprimé.  Il  con- 
tient des  corps  étrangers,  auxquels  il  s'est 
trouvé  mélangé  accidentellement  lors  de  la  ré- 
colle, de  l'emballage,  du  transport  et  du  dé- 
ballage. 11  faut  donc  le  débarrasser  de  ces  corps 
étrangers.  Pour  cela,  on  le  soumet  à  l'action 
de  Ja  force  centrifuge.  Les  machines  employées 
dans  ce  but  se  nomment  batteries  et  l'opération 
elle-même  louvctage. 
Mais  le  travail  qui  doit  nettoyer  le  coton  et 
lui  rendre  son  élasticité  naturelle  n'est  encore  qu'ébauché.  On 
le  complète  à  l'aide  de  deux  machines  :  l'une  nommée  le  bat- 
teur éplucheur,  l'autre  le  batteur  étaleur.  Dans  la  première,  le 
colon  est  soumis  au  choc  répété  d'un  axe  en  fer,  tournant  au- 
tour d'un  point  fixe,  et  décrivant  des  circonférences  parfaites. 
La  matière  est  présentée  à  cette  sorte  de  roue  par  des  cylindres, 
qui  la  reçoivent  d'une  toile  sans  fin.  Dans  la  seconde  machine, 


Fig.   16*2. 
Dr  in  de  colon 
vu  au  mi- 
croscope. 
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le  coton  est  disposé  sous  forme  de  nappe,  par  un  système  de 
cylindres  enrouleurs. 

Pour  ouvrir  et  dénouer  les  filaments,  les  redresser  un  à  un 
autant  que  possible,  et  les  ranger  parallèlement  entre  eux, 
on  carde  le  coton.  Cette  opération,  réduite  à  sa  plus  simple 
expression,  consiste  à  faire  cheminer  une  couche  de  matière 
textile  d'une  certaine  épaisseur  entre  les  dents  d'une  carde, 
c'est-à-dire  d'une  série  d'aiguilles  d'acier  recourbées,  plus  ou 
moins  unes  et  plus  ou  moins  rapprochées  entre  elles. 

H  s'agit  maintenant  de  réunir  plus  intimement  les  fils  par 
des  glissements  successifs  et  parallèles,  de  continuer  à  les  dé- 
velopper et  à  les  condenser  par  des  laminages  répétés,  de 
manière  à  les  amener  insensiblement  à  la  forme  d'un  ruban 
d'une  ténuité  extrême  et  d'une  parfaite  homogénéité.  La  ma- 
tière pourra  ensuite  être  parfaitement  transformée  en  fil.  Dans 
le  filage  à  la  main,  cette  préparation  intermédiaire  est  pour 
ainsi  dire  inaperçue.  La  fileuse  l'exécute  en  imprimant,  par  un. 
mouvement  simultané  de  ses  doigts,  un  glissement  et  une  com- 
pression à  toutes  les  fibres  qui  doivent  composer  un  fil.  Dans 
la  filature  mécanique,  cet  effet  est  produit  par  des  additions  et 
glissements  multipliés  des  fibres  textiles  entre  des  cylindres 
qui  sont  musavec  des  vitesses  différentes.  Le  travail  qui  a  pour 
but  de  former  un  ruban  est  désigné  sous  le  nom  d'étirage. 

Mais  ce  ruban  de  coton  ne  présente  ni  la  finesse,  ni  la  régu- 
larité, ni  la  ténuité  que  les  fils  parfaits  doivent  offrir  :  pour 
leur  donner  ces  caractères,  il  faut  leur  faire  subir  une  der- 
nière opération  :  le  laminage. 

Pendant  bien  des  siècles,  le  travail  mécanique  des  matières 
textiles  était  réservé  aux  ménagères,  qui  les  transformaient 
en  fils. 

Elle  vécut  chez  elle  et  fila  de  la  laine, 

a-t-on  dit  d'une  matrone  romaine.  Le  tissage  était  également 
un  travail  accessoire  aux  opérations  rurales  des  hommes. 

Les  instruments  usités  pour  le  filage,  depuis  les  temps  les 
plus  éloignés,  sont  la  quenouille  et  le  fuseau.  La  transforma- 
tion des  fils  en  tissu  se  faisait  aussi  à  la  main,  et  avec  une 
extrême  lenteur. 

C'est  seulement  au  milieu  du  dix-huitième  siècle  qu'un 
pauvre  fabricant  de  peignes  à  tisser,  nommé  Highs,  inventa 
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^.  .T>anne  âoas-  Le  mon  le  nmtùer  amàm* 
Cet  jodkcsI  i  «vr  fondement  une  ninc^ptioa  nu 
ï  ane  ànniicfee  merwaileuse.  {ni  a  ijccaâunné  à  elk  s 
▼ecbmie  rêvoinrôn  soeaife.  laki  ce  principe.  Une  m 
cnrnn.  ie  inanâe  ilamenlnEe.  étant  eaeairee  en  tre  on 
ie  nriinur^  les  rriiniir^  inférieurs  cannelés,  les  su 
ptiii»  fiac  ir*r  «m  raesM*  wUftemtB*  les  •ryfiadres  par 
*urt  la  zneciie  marrhanc  plus  rapidement  que  ceux 
lueis  •file  est  inmdnite.  JL  s  ensuit  .pie  cette  mèche  e 
ie  ?  lilou^r  rine  pianote  proportionnelle  à  la  diffé 
Tresse  tes  ieux  :v-jniir^^  i:nsi  ^  produit  à  la  fois  I 
roraaci'a   i**  la  ziectie   ie   rcca  eu  un  véritable  fil, 
vinllemeac  :u   'ur^tun   ï**  :■?  il.  Dons  le  métier  inv< 
Bicâori  Arwr^ric.  la  :crs;»:ii  >  :cen*it  par  uq  mouve 
r:ra:ira  ^nrrjae  ix\  brrciies  ;>;rtant  les  mèches  ou 
Etl  xnLZinanc  I«?s  eleaieacs  Les  plus  importants  de 
•ii  vtdxïr  r:>i±ifttà  ie  Rj.'âori  ÀrkwriÀt.  oo  créa  le  i 
nier  uor  ex:el;eïi«:e-  :tjll  *sc  lu^ori'hui  connu  en  Ai 
sous  I?  c«;ci  le  n»auV#4^.  Tout  le  monde  s'accorde 
naitre  à  Samuel  Gzumpton  la  çloîre  d*avoir  résolu  d< 
ment,  par  oette  combinaison,  le  problème  de  la  filatui 
nique  du  coton. 

Richard  .Vrkwri^ht.  s'il  ne  fut  {sis  Tunique  inventeui 
ticr  continu,  parait  avoir  été  l'Ame.  la  personnificati 
santé  de  la  révolution  industrielle  dont  nous  venons  c 
ser  les  traits  principaux.  S'il  n'en  créa  pas  tous  les  res 
les  fit  au  moins  jouer  avec  une  énergie,  une  activité  € 
nie  incomparables.  La  nation  anglaise  ne  sot  pas  loi  i 
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li  reconnaissance  due  aux  services  qu'elle  lai  devait;  mais  la 
possession  d'une  fortune  immense  consola  Arkwrighl  de  l'in- 
justice de  sea  compatriotes. 


La  figure  163  peut  donner  une  idée  élémentaire  du  métier 
mécanique  [mutt^mny)  qui  sert  actuellement  dans  les  manu- 
factures pour  la  filature  du  coton. 

Le  coton,  en  mèches  ou  rubans,  est  enroulé  autour  des  bo- 
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bines  B,B,B  :  quand  le  chariot  A  se  met  en  marche,  il  tire  toute, 
les  mèches  enroulées  autour  des  bobines,  et  les  entraîne  dan* 
sa  progression  :  sur  leur  route  elles  rencontrent  le  système 
de  cylindres  tireurs  cannelés  et  polis  C,  qui  a  pour  résultat, 
comme  nous  l'avons  expliqué  a  propos  de  la  machine  pri- 
mitive Highs,  de  produire  la  torsion,  l'entortiller  du  ni. 
Réduit  à  l'état  de  lil  complet  en  sortant  du  jeu  des  ■•ijtindrm 
{■tireurs,  le  coton  est  soutenu  en  l'air  par  une  tringle  dont 
l'extrémité  est  supportée  par  l'espèce  de  demi-cercle  métal- 
lique D,  lequel  vient  se  placer,  par  le  mouvemenl  du  chariot, 
sur  le  demi-cercle  correspondant  D'.  Une  fois  parvenu  à  l'extra 
mité  de  sa  course,  le  chariot  revient  à  sa  place  en  parcourant 
la  même  roule  le  long  d'un  petit  chemin  de  fer.  !.< 
ment  des  roues  du  chariot  pendant  ce  retour  se  transmet  aa 
tambour  T,  au  moyen  d'une  corde  qui,  passant  ensuite  sur. 
poulie  P,  fait  tourner  sur  leur  axe  les  dévideuses  H,  ce  qui 
pour  effet  d'enrouler  le  lil  autour  des  bobines.  Ainsi,  la 
lie  du  coton  filée  par  les  cylindres  C  pendant  le  mouvemenl 
d'avance  du  chariot  est  enroulée  autour  de  la  bobine  pendant 
le  mouvement  de  relour.  Ces  deux  mouvements  constamment 
répétés  constituent  lout  le  travail  de  la  machine,  qui  opère 
seule,  sans  l'assiî-tunec  de  plus  d'un  ouvrier,  toute  l'opération 
de  la  filature.  II  y  a  pour  chaque  atelier,  composé  d'une  cen- 
taine de  broches,  deux  chariots  semblables,  parfaitement  sy- 
înélriques.  placés  chacun  dans  un  bout  de  l'atelier,  sur  nn 
rail  de  1er  :  ces  deux  chariots  font  marcher  toutes  les  broches. 

Telle  est.  dans  ce  qu'elle  a  de  plus  essentiel,  celte  admirable 
mull-ji'tunj  qui  a  révolutionné  l'industrie  des  tissus,  et  ouvert 
une  ère  nouvelle  à  ht  fabrication  et  aux  échanges  commerciaux 
entre  tons  les  peuples  du  monde. 

Nous  représentons  dans  la  ligure  164  le  métier  à  filer  le  colon, 
ou  nnUier  tvnvitieur,  tel  qu'il  existe  dans  les  lilalures  françaises. 

Nous  terminerons  l'histoire  du  colon  en  signalant  à  not. 
jeunes  lecteurs  les  noms  des  tissus  dans  la  fabrication  desquel» 
entre  exclusivement  le  colon.  Ce  sont  :  le  calicot,  la  percale,  le 
miulapolam,  le  jaconas.  la  mousseline,  la  toile  à  voile,  les  imi- 
tations do  châles,  les  tricots,  les  tulles,  elc. 

Le  chanvre,  te  lin.  —  Le  chanvre  {cannabis  saliva)  est  une 
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plante  annuelle  de  la  famille  des  Urticées.  Ses  fleura  sont 
unisexuées;  en  d'autres  termes,  les  unes  n'offrent  que  des  sta- 
minés, et  les  autres  que  des  pistils.  Ces  fleurs  unisexuées  sont 
portées  sur  des  pieds  différents;  on  appelle  improprement  dans 
nos  campagnes  chanvre  femelle  celui  qui  porte  les  fleurs  à 
étamines,  c'est-à-dire  les  fleurs  mâles,  et  chanvre  mâle  celui  qui 
porte  les  fleurs  à  pistil,  c'est-à-dire  les  fleurs  femelles.  La  lige 
de  ces  plantes  est  droite,  à  peu  près  quadrapgulaire,  velue. 


Fîg.  165.  Chanvre  mile. 


Fig.  16G.  Lin. 


rude  au  loucher,  ordinairement  creuse  en  dedans,  haute  de 
1",40  à  2  mètres.  Ses  feuilles  sont  d'un  vert  foncé,  rudes  et 
d'une  odeur  forte.  Ses  graines,  nommées  chènevis,  servent  à  la 
nourriture  de  beaucoup  d'oiseaux.  Elles  contiennent  une  huile 
grasse,  qui  est  propre  à  l'éclairage,  et  que  l'on  fait  entrer  dans 
la  fabrication  du  savon  noir,  c'est-à-dire  du  savon  de  qualité 
inférieure  et  à  base  de  potasse. 
On  croit  le  chanvre  originaire  de  la  Perse,  mais  il  est  depuis 
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longtemps  acclimaté  dans  toute  l'Europe.  La  nature  d'un  des 
éléments  anatomiques  de  cette  écorçe  rend  le  chanvre  très 
précieux  pour  l'industrie  humaine.  On  trouve  en  effet,  dans 
cette  écorce,  des  tubes  solides,  incrustés  d'une  substance  qui 
leur  laisse  leur  flexibilité,  tout  en  leur  donnant  une  solidité 
remarquable.  Ces  fibres,  qui  appartiennent  à  une  partie  de 
l'écorce  désignée  par  les  botanistes  sous  le  nom  de  liber,  sont 
très  allongées,  et  ont  un  diamètre  qui  varie  de  0nm,01  à 
0mm,23.  Elles  constituent  la  filasse  ou  les  fibres  textiles  du 
chanvre. 

Pour  obtenir  une  filasse  fine  et  de  qualité  supérieure,  il 
faut  semer  dru,  c'est-à-dire  de  telle  sorte  que  les  tiges,  étant 
très  rapprochées  les  unes  des  autres,  soient  forcées  de  s'élever 
beaucoup  aux  dépens  de  leur  développement  en  grosseur;  et 
pour  avoir  une  filasse  plus  grossière  et  plus  résistante,  comme 
celle  qui  est  destinée  à  la  fabrication  des  grosses  toiles  et  des 
cordages,  il  faut,  au  contraire,  semer  clair,  afin  que  la  plante 
se  développe  normalement. 

Après  avoir  arraché  les  pieds  de  chanvre,  on  les  lie  par 
poignées,  et  on  les  fait  bien  sécher  à  l'air  avant  de  les  faire 
rouir.  Nous  allons  voir,  en  parlant  du  lin,  ce  que  c'est  que  le 
rouissage;  car  cette  opération,  comme  la  plupart  de  celles  qui 
servent  à  convertir  les  fibres  végétales  en  matières  textiles, 
est  la  même  pour  le  chanvre  et  le  lin,  ce  qui  nous  permet  de 
réunir  ces  deux  plantes  industrielles  clans  une  description 
commune. 

Le  Un,  plante  annuelle,  originaire  du  grand  plateau  de  la 
haute  Asie,  est  depuis  longtemps  naturalisé  en  Europe.  C'est 
le  lin  qui  a  fourni  \  l'homme  ses  premiers  vêtements.  Martia- 
nus  dit  que  les  Égyptiens  ont  les  premiers  semé  le  lin,  et  qur 
le  prêtre  Isis  leur  en  til  connaître  l'usage.  Du  temps  de  Moïse, 
le  lin  était  cultivé  en  grand  dans  les  mêmes  contrées.  Sous 
les  empereurs  romains,  les  Egyptiens  étaient  renommés  pour 
leurs  manufactures  de  toiles  de  lin.  La  culture  du  lin  se  ré- 
pandit de  très  bonne  heure  dans  la  Gaule  et  dans  la  Germa- 
nie. Aujourd'hui,  la  culture  de  cette  plante  est  surtout  très 
développée  en  Hollande,  en  Belgique  et  dans  le  nord  de  la 
France. 

C'est  le  lin  commun  (linum  usitalissimum)  qui  est  la  seule 
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espèce  cultivée.  Sa  tige,  ordinairement  simple,  est  sensible- 
ment plus  fine  que  celle  du  chanvre;  elle  se  ramifie  vers  le 
sommet  et  porte  des  feuilles  étroites,  aiguës,  placées  alterna- 
tivement à  des  hauteurs  différentes.  Ses  fleurs  sont  d'un  beau 
bleu,  le  fruit  est  une  capsule  contenant  dix  petites  graines. 
Quand  le  lin  jaunit,  que  ses  capsules  s'ouvrent,  et  que  ses 
feuilles  commencent  à  tomber,  ce  qui  arrive  ordinairement 
vers  la  On  de  juin,  il  est  parvenu  à  sa  maturité.  Pour  en  faire 
la  récolte,  on  l'arrache  par  poignées,  que  l'on  couche  a  terre 
comme  le  blé.  Vingt-quatre  heures  après,  on  le  relève,  et  on  en 


Fig.  167.  Ouvriers  dpronunt  le 


Forme  de  petits  paquets,  écartés  du  pied,  pour  qu'ils  se  tiennent 
iebout  et  soient  plus  facilement  sèches  par  l'air.  Lorsque  la 
maturation  et  la  dessiccation  ont  été  ainsi  complétées,  on  réu- 
nit les  paquets  et  on  les  range  en  lignes.  Quelques  mois  après 
la  récolte,  on  met  le  lin  en  gerbes,  puis  on  le  rentre  en  grange, 
lù  on  en  sépare  la  graine. 

Pour  séparer  le  lin  de  sa  graine,  on  se  borne  souvent  à  le 
battre  au  fléau.  Hais  il  existe,  pour  égrener  le  lin,  un  instru- 
ment appelé  drège,  ou  égrugeoir,  qui  accélère  beaucoup  le  tra- 
vail. C'est  un  peigne  à  dents  de  fer  que  l'on  place,  les  dents  en 
l'air,  sur  un  banc  (Qg.  167),  aux  deux  bouts  duquel  deux  ou- 
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vriers  drégeurs  sont  assis  à  cheval.  On  saisit  à  la  main  une 
poignée  de  lin  ;  on  écarte  la  touffe  en  éventail,  et  on  la  projette 
au  travers  du  peigne,  pour  que,  en  retirant  à  soi,  les  graines 
se  détachent  et  tombent  sur  une  toile  placée  à  terre.  On  fait 
passer  ainsi  deux  ou  trois  fois  la  poignée  de  lin  &  travers  le 
peigne,  jusqu'à  ce  que  toutes  les  graines  soient  tombées. 

La  graine  de  lin  fournit,  par  l'expression  au  moulin,  l'huile 
de  lin  employée  à  l'éclairage.  Les  tourteaux  privés  d'huile  ser- 
vent à  la  confection  des  cataplasmes  émollients  dans  les  hôpi- 
taux. 

Les  fibres  libériennes  du  lin  ont  une  grande  ressemblance 
avec  celles  du  chanvre,  mais  on  peut  les  reconnaître  à  leur 
diamètre  moindre  et  à  leur  aspect  moins  grossier. 

Après  avoir  décrit  isolément  le  chanvre  et  le  lin  dans  ce 
qu'ils  offrent  de  particulier  comme  caractères  botaniques, 
nous  comprendrons  dans  le  môme  exposé  les  opérations  que 
doivent  subir  les  filasses  de  ces  deux  plantes  pour  être  con- 
verties en  fibres  textiles. 

La  première  de  ces  opérations,  c'est  le  rouissage.  Isoler  com- 
plètement les  fibres  du  chanvre  ou  du  lin  des  matières  non 
textiles  qui  les  environnent,  tel  est  le  but  du  rouissage,  qui 
s'exécute  de  la  môme  manière,  avons-nous  déjà  dit,  pour  le 
lin  et  pour  le  chanvre. 

Cette  opération  était  pratiquée  chez  les  anciens  par  les  cul- 
tivateurs du  lin.  Le  rouissage  s'effectue  quelquefois  en  éten- 
dant les  plantes  sur  le  pré,  et  les  retournant  plusieurs  fois 
par  semaine,  jusqu'à  ce  que  la  filasse  se  détache  des  autres 
parties  qui,  d'une  contexture  plus  lâche  ou  plus  altérable,  ne 
peuvent  servir  à  produire  du  fil.  Ce  procédé  exige  au  moins 
trente  à  quarante  jours  pour  un  traitement  complet. 

Le  rouissage  se  fait  plus  habituellement  par  l'action  de 
l'eau,  qui  provoque  une  espèce  de  fermentation,  et  débarrasse 
assez  rapidement  le  chanvre  ou  le  lin  des  fibres  non  textiles. 
On  enfonce  les  bottes  de  lin  et  de  chanvre  dans  un  ruisseau, 
dans  un  étang  ou  dans  des  fosses  pratiquées  à  cet  effet.  Ce 
dernier  moyen  est  avantageusement  remplacé  dans  certaines 
localités  par  l'usage  des  caisses  à  claire-voie,  dans  lesquelles 
on  dispose  les  tiges  à  rouir.  La  figure  168  représente  une  de 
ces  caisses  divisée  en  compartiments,  et  que  l'on  enfonce  dans 
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f«eu,  avec  les  bottes  de  chanvre  ou  de  lin.  L'eau  se  trouble; 
Metntôt  elle  se  teint  d'une  couleur  jaunâtre  et  exhale  une 
odeur  fétide.  A  ces  indices,  on  reconnaît  que  la  décomposition 
da  la  matière  étrangère  s'effectue.  Dans  nos  climats  et  dans 
tes  eaux  stagnantes,  le  rouissage  est  terminé  au  bout  de  six 
à  huit  jours. 

Le  rouissage  ainsi  pratiqué  est  une  opération  grossière  el 
malsaine,  car  les  lieux  dans  lesquels  elle  s'opère  sont  infectés 
par  les  émanations  putrides  de  ces  matières  végétales,  éma- 
nations qui  provoquent  souvent  des  maladies,  fatales  aux 
-  hommes  et  aux  animaux.  Les  mécaniciens,  les  chimistes,  les 
•griculteurs  se  sont  évertués,  à  l'envi,  pour  faire  disparaître 
cette  ancienne  pratique  peu  digne  de  notre  époque,  et  exécuter 
par  des  machines  le  travail  du  rouissage  ;  le  gouvernement 


Fig.  168.  Caisse  à  rouissage. 

eOcourageait  ces  efforts,  mais  jusqu'ici  toutes  les  recherches 

Sont  demeurées  sans  résultat. 

Quoi  qu'il  en  soit,  après  le  rouissage  il  faut  séparer  la  chè- 
Heuoïte  des  fibres  textiles,  ou,  comme  on  dit,  teiller  le  chanvre 
ou  le  lin.  On  teille  le  chanvre  et  le  tin  à  la  main,  ou  bien  on 
se  sert  d'un  instrument  grossier  construit  presque  partout  de 
la  même  manière  et  connu  sous  le  nom  d'écangue.  Il  se  com- 
pose de  deux  parties  principales,  la  mâchoire  el  le  châssis.  La 
mâchoire  est  mobile;  elle  se  meut  de  haut  en  bas.  L'ouvrier 
frappe  le  lin  avec  cette  sorte  de  couteau,  qui  peut  entrer  dans 
une  fente  médiane  et  longitudinale  du  châssis.  Par  ce  choc,  la 
chènevotte,  qu'on  a  placée  transversalement  sur  la  planche, 
est  brisée  et  ses  débris  dispersés. 
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pierre  de  forme  cylindrique,  roulant  sur  une  autre  pierre  <  ii- 
enlaîrc  un  peu  concave.  Ce  système  Je  machine  est  connu  en 
Auvergne  sous  le  nom  de  mouiUerêes. 

Pour  séparer  complètement  les  fibres  les  unes  des  antres, 
Les  débarrasser  de  tous  les  corps  étrangers,  leur  donner  de  la 
Bexibillté  et  de  la  douceur,  enfin  pour  les  ranger  parallèle- 


uiriit  entre  elles,  on  soumel  le  chanvre  el  le  lin  au  peignage. 

un  rail  passer  la  matière  textile  sur  des  cardes,  c'est-à-dire  but 
danb  on  aiguilles  métalliques  fines,  qui  sont  d'autant  plus 
■  ■■]  plus  rapprochées  entre  elles  que  la  matière  a  travailler 
dus  délicate,  ou  que  la  période  du  travail  est  plus  avancée. 
i  QgWK  170  représente  la  machine  employée  pour  le  pei- 
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gnage  tin  lin.  On  ébauche  ce  travail  avec  les  machinée  el  DD 

le  termine  à  la  main.  Outre  les  Qlaments  longs  qui  sonl  ainsi 

dégagea,  il  se  sépare  dans  celle  opération  une  foule  de  urine 

courte  qu'on  nomme  étoupes,  qu'on  travaille  de  nouveau  a  la 

carde  et  qui  sont  utilisés  pour  des  produits  de  qualité  infé- 

rieure. 

Le  lin  et  le  chanvre  étant  réduits  en  filasse  pci^mV,  il  n  -d  i 
les  amener  a  l'état  de  fil.  Le  lin  et  le  chanvre  BOnl  restée  long- 
temps rebelles  à  la  Dlature  mécanique.  Le   problème  fut  ré- 


il    iiiiii    !■■■':    >"!H 
■    IIÏHi   !!!#  "'f?V 


Fig.  l'I.  Machine  pour  étaler  If  I: 


solu  sous  le  premier  Empire  par  un  de  nos  industriel 
émïnenls,  Philippe  de  Girard.  L'empereur  Napoléon  1"  avait 
promis,  par  un  décret,  1  million  au  mécanicien  qui   ré 
le  problème  de  la  filature  mécanique  du  lin.  Philippe  do  Hi- 
rard  créa  l'admirable  métier  qui  porte  son  nom;  maie  te  récom- 
pense ne  lui  fut  pas  décernée,  el  il  mourut  pauvre  et  délaissé. 

Les  Anglais  ont,  avant  nous,  compris  et  appliqué  la  bette 
conception  mécanique  de  Philippe  de  Girard. 

Dans  les  machines  a  Piler  le  lin,  le  peignage  fourmi  • 


LES  VÊTEMENTS  ET  LES  TISSUS.  265 

mèches  d'une  longueur  limitée,  qu'il  faut  souder  une  a  une 
pour  en  former  d'abord  un  ruban  indéfini  :  ce  travail  de  la 
première  formation  du  ruban  est  exécuté  par  une  machine 
que  l'on  connaît  sous  le  nom  d'étateuse  et  que  représente  la 
figure  171.  Le  ruban  étant  formé,  on  le  lamine,  l'étiré  et  le 
double  par  des  machines  à  étirer  qui  ne  diffèrent  de  celles  em- 
ployées pour  le  coton  que  par  des  séries  de  peignes  qui  ont 
pour  fonction  de  maintenir  et  de  guider  les  filaments  en 
ligne  droite,  de  les  assembler  aussi  parallèlement  que  pos- 
sible. Enfin,  on  file  ces  rubans  à  l'aide  de  métiers  à  mouve- 
ment continu. 

Le  chanvre  et  le  lin  nous  donnent  les  toiles  à  sacs,  les 
toiles  de  ménage,  les  toiles  à  voile  et  les  filets,  les  coutils,  les 
batistes,  les  tricots,  les  dentelles,  etc. 


LES  LAINAGES 


Il  y  a  une  profonde  différence  d'origine  entre  les  draps  et 
les  tissus  dont  nous  venons  de  parler,  et  qui  sont  fournis  par 
le  coton,  le  chanvre  et  le  lin.  Tandis  que  les  toiles 
wot  d'origine  toute  végétale,  les  draps  provien- 
nent de  la  toison  de  divers  animaux,  c'esl-à-dire 
de  leur  laine. 

U  laine  est  une  matière  de  nature  cornée.  Elle 
est  sécrétée  à  travers  une  quantité  innombrable 
de  pores  que  présente  la  peau  de  mouton  et  d'au- 
tres mammifères,  tels  que  la  vigogne,  les  chèvres 
du  Thibet  et  de  Cachemire,  le  lama,  etc. 

ta  constitution  anatomique  de  la  laine  distingue 
parfaitement  ce  produit  des  tissus  végétaux.  Cha- 
que poil  de  laine,  à  quelque  mammifère  qu'il  ap- 
partienne, se  compose  d'une  partie  centrale  plus 
dense,  lisse  ou  écaillcuse,  qui  prend  parfois  l'as- 
pect de  cornets  emboîtés  les  uns  dans  les  autres. 
ta  laine  des  moutons  est  cylindrique;  sa  surface  <••  Woe  v 
est  recouverte  d'écaillés  irrégulières,  dont  le  dia-  "u  micr0MOP*- 
mètre  est  compris  entre  0™,S  et  0™,38.  Plusieurs  races  de 
chèvres,  entre  autres  les  chèvres  de  Lhassa,  ont  une  toison 
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composée  de  longs  poils  rudes  et  peu  nombreux,  et  d'un  duvet 
très  doux,  très  abondant,  qu'on  emploie  à  la  fabrication  des 
châles  cachemires.  Les  fibres  de  vrai  cachemire  ne  sont  point 
recouvertes  d'écaillés  irrégulières,  comme  le  sont  celles  des 
moutons;  elles  semblent  formées  de  cônes  s'emboltant  les  uns 
dans  les  autres. 

Les  filaments  de  laine  n'affectent  pas  une  direction  recti- 
ligne  :  ils  se  contournent  sur  eux-mêmes.  Ces  courbes  varient 
de  grandeur  selon  les  espèces  de  laine,  et  même  suivant  les 
qualités  de  la  laine  d'une  même  espèce. 

Jetée  sur  des  charbons  ardents,  la  laine  se  crispe,  comme 
les  matières  animales,  se  resserre,  noircit,  dégage  une  Odeur 
empyreumatique ,  et  brûle  en  laissant  un  charbon  brillant 
assez  volumineux,  après  avoir  donné  lieu  à  un  abondant  déga- 
gement de  sels  ammoniacaux. 

L'industrie  classe  toutes  les  laines  en  deux  grandes  caté- 
gories :  laines  longues  et  laines  courtes.  On  emploie  comme 
laines  longues  toutes  celles  dont  les  brins  dépassent  une  lon- 
gueur de  8  à  10  centimètres,  et  qui  ne  présentent  à  leur  surface 
ni  aspérités  ni  frisures  sensibles;  on  emploie  comme  laines 
courtes  les  filaments  frisés  à  surface  réticulée,  dont  la  lon- 
gueur no  dépasse  pas  8  à  10  centimètres. 

Les  propriétés  essentielles  à  apprécier  dans  une  laine  sont 
la  force,  la  finesse,  la  longueur,  la  souplesse,  l'élasticité  et  la 
douceur  des  brins.  On  classe  les  laines,  sous  le  rapport  de  leur 
valeur  relative,  en  trois  qualités  : 

1°  Laines  communes  ; 

2°  Laines  métis  ou  de  qualités  intermédiaires; 

3°  Laines  mérinos  ou  laines  fines. 

Les  premières  sont  les  moins  ondulées  ou  frisées;  leur  lon- 
gueur et  leur  finesse  varient  beaucoup.  Elles  contiennent  une 
grande  quantité  dépars,  poils  sans  élasticité  et  non  feutrables, 
dont  il  faut  les  débarrasser.  Les  autres  proviennent  des  mou- 
tons croisés  de  la  race  mérinos  et  d'une  race  commune. 

Il  existe  plusieurs  variétés  de  laine;  les  connaisseurs  appré- 
cient leur  valeur  relative  par  l'examen  d'une  seule  mèche  qui, 
par  l'aspect  et  le  toucher,  dénote  la  finesse  et  la  qualité  de  la 
toison. 

Mais  cette  qualité  ne  diffère  pas  seulement  en  raison  des 
•races  d'animaux  qui  la  produisent;  elle  diffère  aussi  dans  la 
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même  race  suivant  les  climats,  et  dans  le  môme  individu  se- 
lon qu'on  recueille  la  laine  sur  telle  ou  telle  partie  de  son 
corps.  Les  laveurs  ou  les  marchands  de  laine  forment  ordinai- 
rement cinq  qualités  différentes  de  toutes  celles  que  fournit 
un  mouton. 

Les  bêtes  à  laine  sont  tondues  chaque  année  en  mai,  juin 
ou  juillet.  La  toison  des  gros  moutons  peut  peser  jusqu'à  8  ki- 
logrammes; celle  des  petits  de  1500  à  2500  grammes.  Celle-ci 
est  en  général  de  meilleure  qualité. 

Le  mouton  n'a  jamais  été  connu  à  l'état  sauvage.  Beaucoup 
d'auteurs  s'accordent  à  rapporter  à  une  seule  espèce  tous  les 
moutons  domestiques,  qui  seraient  alors  divisés  en  races  is- 
sues de  cette  espèce  unique. 

On  s'est  beaucoup  occupé,  depuis  le  commencement  de  notre 
siècle,  de  l'amélioration  de  nos  moutons  indigènes.  On  avait 
remarqué  depuis  longtemps  que  la  qualité  d'une  laine  dépen- 
dait de  celle  du  bélier  qui  avait  engendré  le  mouton,  et  non 
de  la  mère  ;  on  savait  aussi  que,  la  laine  de  la  brebis  étant 
commune  et  celle  du  bélier  fine,  la  laine  de  l'agneau  serait 
fine  ;  et  que,  la  laine  du  bélier  étant  commune,  et  celle  de  la 
brebis  fine,  la  laine  serait  commune.  C'est  d'après  ces  an- 
ciennes remarques  que  le  naturaliste  Daubenton,  le  célèbre 
collaborateur  de  Buffon,  s'appliqua  à  améliorer  les  races  fran- 
çaises de  moutons  par  les  croisements  de  brebis  indigènes  avec 
le  bélier  mérinos.  Le  bélier  uiérinos  (fig.  173)  est,  on  effet,  la 
variété  de  mouton  de  beaucoup  la  plus  précieuse  pour  la  pro- 
duction de  laines  fines  et  résistantes. 

On  a  fait,  depuis  Daubenton,  concourir  les  moutons  de  race 
angfaise  à  l'amélioration  de  nos  races  ovines. 

La  quantité  de  laine  annuellement  employée  en  France  est 
évaluée  à  6  millions  de  kilogrammes,  représentant  une  va- 
leur approximative  de  25  millions  de  francs.  Sur  cette  quan- 
tité, les  pays  étrangers  en  fournissent  pour  4  ou  5  millions 
de  francs. 

Nous  recevons  des  principaux  États  de  l'Allemagne,  surtout 
de  la  Saxe  et  de  la  Silésie,  presque  toute  la  laine  destinée 
aux  plus  beaux  draps  de  Sedan,  de  Louviers  et  d'Elbeuf.  Les 
laines  longues  en  usage  pour  la  fabrication  des  tissus  ras, 
forts  et  brillants,  comme  les  étoffes,  les  satins  de  laine,  etc., 
sont  fournies  par  la  Grande-Bretagne  à  notre  industrie  du 


570  LE  SAVANT  DU  FOYER. 

Nord,  de  Roubaix,  de  Turcoing,  etc.  L'Espagne  avait,  il  y  a  cin- 
quante ans  à  peine,  le  monopole  des  laines  de  première  qualité; 
aujourd'hui  elle  ne  fournit  plus  que  des  produits  affectés  &  la 
draperie  commune. 

Presque  tous  les  départements  français  fournissent  de  la 
laine.  La  Brie,  la  Beauce,  les  environs  de  Versailles,  donnent 
les  plus  estimées  ;  viennent  ensuite  les  laines  du  Berri  et  de 
la  Normandie.  Ces  dernières  laines  sont  employées  pour  la 
belle  draperie  d'Elbeuf.  Les  laines  plus  grossières,  destinées 
aux  tissus  fabriqués  dans  le  Midi  et  la  Lorraine,  viennent  do 
sud  et  de  Test  de  la  France. 

Faisons  maintenant  connaître  les  diverses  opérations  que 
l'on  exécute  pour  purifier  la  laine  brute,  et  la  transformer  to 
tissu,  c'est-à-dire  en  drap. 

La  laine  sécrétée  par  l'animal  est  naturellement  chargée  de 
suint,  espèce  de  savon  dont  il  faut  se  débarrasser  avant  de  com- 
mencer aucun  travail.  On  lave  donc  la  laine  avant  la  tonte 
sur  l'animal  même,  ou  bien  après  la  tonte.  Le  lavage  avant  la 
tonte  se  fait,  dans  les  fermes,  au  mois  de  juin,  en  plongeant 
les  moutons  chargés  de  leur  toison  dans  l'eau  d'une  mare, 
d'un  étang  ou  d'une  rivière.  On  les  frotte  avec  soin  dans  cette 
eau,  jusqu'à  ce  que  leur  laine  soit  blanche,  et  en  apparence 
dépouillée  de  suint.  Mais  la  laine  même  la  mieux  lavée,  ache- 
tée par  le  fabricant,  contient  toujours  une  quantité  notable  de 
suint;  on  la  désuinle  définitivement  après  l'avoir  triée  en  l'as- 
sortissant  par  qualités.  A  cet  effet,  Yapprêteur  de  laines  les 
plonge  dans  une  chaudière  de  cuivre,  contenant  une  dissolu- 
tion alcaline  chauffée  à  environ  +  75  degrés.  En  quinze  à  vingt 
minutes,  le  suint  est  dissous  par  l'alcali,  en  formant  un  véri- 
table savon.  On  fait  alors,  pour  enlever  le  savon  ainsi  produit, 
dégorger  la  laine  au  milieu  de  l'eau,  dans  des  paniers,  à  l'in- 
térieur desquels  les  ouvriers  l'agitent  au  moyen  de  bâtons,  afin 
de  bien  l'ouvrir,  et  de  la  bien  laver,  sans  la  comprimer. 

Entrons  dans  l'examen  des  opérations  qu'il  faut  faire  subir 
aux  laines  pour  produire  toutes  les  variétés  d'étoffes  drapées 
qui  doivent  être  soumises  au  feutrage  et  au  foulage.  Parlons 
d'abord  des  laines  courtes. 

Les  préparations  mécaniques  auxquelles  on  soumet  la  laine 
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te  ont  beaucoup  cf  analogie  arec  eefles  <foe  TaiL  Sût  sunûr 
oton.  Pour  ouvrir  et  nettoyer  la  laine,  on  la  bat  i  raâie- 
e  machine  dont  la  partie  essentielle  est  an  tambour,  on 
adre,  armé  de  dents  droites,  pins  on  moins  -"sçinrëes  -n: 
nant  dans  nne  enveloppe,  garnie  ^salement  ie  lencs- 
Ses,  opposées  à  celles  dn  tamboar.  Âpres  le  ra~<*/«f»  lu. 
«  a  déjà  repris  son  élasticité,  qu'elle  semblait  aToir  cerne 
aravant;  de  noueuse  et  dure  an  toa*±er.  elle  <*st  ler^a,?-? 
elleuse. 

e  toup,  qui  doit  compléter  le  travail,  ne  «iiflêre  <ie  Ilnstra- 
Dt  que  nous  venons  de  signaler  que  par  Fexisten^e  >fizn 
s  grand  nombre  de  dents  et  par  la  plus  grande  rapôiîtê 
t  laquelle  se  meut  la  machine,  qui  fait  au  moins  six  -:ents 
rs  par  minute.  Cette  opération,  dite  foureAi^e.  s'effectue  or- 
airement  deux  et  trois  fois  sur  la  laine.  Après  le  premier 
vêlage,  on  la  lubriGe  avec"  de  l'huile.  Puis,  comme  pour  le 
on,  on  procède  au  cardage*  qui  a  pour  but  d'ouvrir  et  -le 
louer  les  filaments,  de  les  redresser  un  à  un.  autant  que 
Bible,  et  de  les  disposer  convenablement  pour  le  travail 
ffiéquent.  Il  existe  quelques  différences  entre  les  caries  à 
on  et  les  cardes  à  laines,  mais  nous  ne  pouvons  les  noter 

•es  laines  courtes  qui  ont  subi  ces  divers  traitements,  et  qui 
t  ainsi  arrivées  à  l'état  de  laine  cardée,  sont  alors  filées 
ssièrement.  Ces  fils  de  laine  doivent  être  soumis  ensuite 
tissage,  et  fournir,  par  des  opérations  qui  seront  ultérieu- 
îcnt  indiquées,  les  divers  tissus  ou  feutrages  de  laine  tels 
!  les  draps  et  les  lainages  divers, 
assons  au  traitement  des  laines  longues. 
es  laines  longues,  comme  les  laines  courtes,  sont  désuin- 
{  et  lavées  avant  d'être  livrées  au  commerce,  et  cela  par 
procédés  spéciaux.  Aussitôt  qu'elles  ont  été  dégraissées,  la- 
^  et  séchées,  on  les  fait  battre  à  la  main  ou  à  la  mécanique, 
5  on  procède  au  peignage.  11  s'agit,  dans  cette  opération,  de 
oyer  à  fond  les  fibres,  de  les  redresser,  de  les  ranger  pa- 
iement entre  elles.  Pour  cela,  on  laisse  dans  la  laine  un 
t  degré  d'humidité;  on  la  graisse  ensuite  avec  une  huile 
Haie  ou  du  beurre,  et  on  la  soumet  à  l'action  de  peignes 
îds  :  de  là  résultent  le  ramollissement  de  la  matière  cor- 
et  le  développement  des  débris.  Le  peignage  de  la  laine 
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se  fait  en  partie  &  la  main,  en  partie  à  la  mécanique.  La 
laine  longue  est  ensuite  filée,  et  en  cet  état  elle  est  prête  -à 
fournir  des  draps  et  autres  étoffes. 

Terminons  ce  rapide  aperçu  de  l'industrie  de  la  laine  par 
l'énumération  des  étoffes  et  tissus  qu'elle  nous  fournit. 

Les  laines  courtes  donnent  :  1°  les  mérinos,  barèges,  mous- 
selines-laine, mousselines  de  Chine,  toiles  de  Perse;  *  les 
cachemires  d'Ecosse,  tartans  écossais,  tartanelles,  etc.  ;  3*  les 
orléans  unis  et  façonnés;  4°  les  châles;  5°  les  étoffes  pour 
gilets;  6*  les  damas  pour  meubles;  7*  les  moquettes  pour 
tapis;  8°  les  tapis  et  tapisseries;  9*  les  tricots;  10*  les  dentelles 
de  laine. 

Dans  les  tissus  composés  de  laine  longue  on  peut  signaler  : 
1°  les  velours,  popelines,  reps  unis  et  façonnés;  2*  les  velours 
d'Utrecht;  3°  les  cachemires  purs,  etc.,  etc. 

Les  lainages  simplement  foulés  nous  donnçnt  :  1°  les  feutres 
pour  tapis,  rouleaux,  chaussures,  etc.  ;  î°  la  draperie  tissée  et 
ses  nombreuses  variétés;  3°  les  couvertures*  4*  les  flanelles 
lisses  et  croisées;  5°  les  tartans  écossais  et  articles  analogues; 
6°  les  tricots. 


LES  SOIERIES 


On  a  dit,  avec  raison,  que  la  soie  est  aux  matières  textiles  ce 
que  l'or  est  aux  métaux.  De  toutes  ces  matières,  la  soie  est, 
en  effet,  la  plus  précieuse  et  la  plus  curieuse  à  étudier.  Elle 
tire  sa  valeur  de  son  éclat,  de  sa  résistance  toute  particulière, 
de  sa  ténacité  et  de  son  élasticité. 

L'industrie  de  la  fabrication  de  la  soie  est  fondée  sur  la  pro- 
priété que  possède  une  petite  chenille  de  produire  un  fil  très 
solide  et  très  résistant,  d'une  longueur  extraordinaire,  avec 
lequel  elle  construit  sa  retraite  temporaire,  c'est-à-dire  son 
cocon.  Cette  chenille  se  nomme  bombyx  du  mûrier  (bombyx 
mori),  parce  que  c'est  la  chenille  qui  vit  des  feuilles  du  mû- 
rier. On  s'efforce,  de  nos  jours,  d'acclimater  en  France  d'au- 
tres espèces  de  bombyx,  qui  paraissent  devoir,  dans  un  cer- 
tain avenir,  multiplier  parmi  nous  la  production  de  la  soie,  ou 
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Fig.  174.  Branche  du  mûrier  de  la  Chine. 

César;  mais  cette  matière  textile  se  vendait  à  Rome  au  poids 
de  l'or,  soit  &  cause  de  la  distance  de  la  Chine,  d'où  les  cara- 
ranes  l'apportaient  à  travers  la  Perse,  soit  a  cause  du  prix 
élevé  de  cette  substance  dans  la  Chine  même. 

Vers  le  milieu  du  sixième  siècle,  deux  moines  grecs  intro- 
duisirent la  soie  en  Europe,  en  même  temps  que  le  mûrier. 
Cest  la  culture  du  mûrier  qui  lit  donner  au  Péloponèse,  ou 
i*  Mvurt  w  rora.  18 
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elle  se  répandit  bientôt,  le  nom  de  Morée.  Jusqu'au  douzième 
siècle,  la  Grèce  Tut  la  seule  contrée  de  l'Europe  où  l'on  pro- 
duisit de  la  soie.  Mais  en  1 147,  Roger,  roi  de  .Sicile,  après 
avoir  ravagé  Corinthe,  Athènes  et  Tbèbes,  ramena  avec  lui  A 
Païenne  un  grand  nombre  d'habitants  de  ces  villes  grecques. 
Ces  derniers  établirent  en  Sicile  l'industrie  de  l'élevage  du  ver 
&  soie  et  de  la  fabrication  des  tissus  de  cette  matière.  Venise, 
Milan,  Florence  suivirent  bientôt  l'exemple  de  Palerme. 

C'est  en  1440,  sous  Louis  XI,  que  des  artisans  italiens  in- 
troduisirent en  France,  à  Tours,  l'industrie  de  la  soie.  La  fabri- 
cation des  soieries  commença  à  Lyon,  en  1520.  A  cette  époque, 


Fig.  175.  Ver  à 


François  I",  qui  s'était  emparé  de  Milan,  pendant  sa  brillant^5 
expédition  d'Italie,  décida  quelques  artisans  à  venir  s'établir  ** 
Lyon,  notre  grande  cité  manufacturière.  C'est  aussi  vers  cetl^7' 
époque  que  le  midi  de  la  France,  les  Cévennes,  la  Provence^3 
et  le  Vivarais  commencèrent  a  élever  avec  succès  des  vers  ^^ 
soie. 

Henri  IV  encouragea  beaucoup  l'industrie  séricicole.  Il  gra^-^~ 
tifiait  d'un  titre  de  noblesse  tout  fabricant  qui  s'y  livrait  pen- — 
dant  douze  ans.  Il  iît  établir  des  magnaneries  dans  le  jardina 
de  son  palais.  «  Pour  d'autant  plus  accélérer  ladite  entreprise,, 
dit  l'agronome  Olivier  de  Serre,  Sa  Majesté  fit  exprès  con — 
struire  une  grande  maison  au  bout  de  son  jardin  des  Tuilerie» 
accommodée  à  toutes  choses  nécessaires,  tant  pour  la  nourri- 
ture des  vers  que  pour  les  premiers  ouvrages  de  la  Boie.  » 
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Colbert,  qui  voyait,  avec  raison,  la  cause  de  la  richesse  d'un 
État  dans  la  prospérité  des  manufactures  et  du  commerce,  fit 
établir,  aux  frais  du  roi,  des  pépinières  de  mûriers  dans  sept 
provinces,  pour  distribuer  gratuitement  les  plants  de  ces  ar- 
bres à  ceux  qui  voudraient  les  cultiver.  Il  fit  plus  :  il  promit 
aux  agriculteurs  une  récompense  de  vingt-quatre  sous  par 
chaque  pied  de  mûrier  qui  subsisterait  trois  ans  après  la  plan- 
tation. Grâce  à  ces  intelligents  encouragements,  l'industrie  de 
la  soie  fit  de  rapides  progrès  en  France.  Sous  Louis  XIV,  les 
fabriques  de  Lyon  étaient  sans  rivales  en  Europe. 

Le  ver  à  soie  vit  à  l'état  de  larve,  ou  de  chenille,  environ 
trente-quatre  jours,  et  pendant  ce  temps  il  change  quatre  fois 
de  peau.  Sa  faim  redouble  quand  il  a  changé  de  peau.  On 
appelle  petite  frèze  le  moment  de  grand  appétit  qui  précède 
chacune  des  trois  premières  mues,  et  grande  frèze  celui  qu'on 
observe  pendant  le  cinquième  âge  du  ver.  A  celte  époque, 
dans  les  magnaneries,  c'est-à-dire  dans  les  établissements  où 
se  fait  leur  éducation,  ces  insectes  font  en  mangeant  un  tel 
bruit,  qu'il  ressemble  à  celui  d'une  forte  averse. 

Après  la  grande  frèze,  les  vers  cessent  de  manger.  On  les 
voit  alors  chercher  à  grimper  sur  de  petites  brindilles  de 
bruyères,  qu'on  a  soin  de  placer  au-dessus  des  claies  où  ils 
sont  restés  jusqu'alors.  Bientôt  leur  corps  devient  mou,  et  ils 
traînent  après  eux  un  fil  de  soie  qui  sort  de  leur  bouche.  Ils 
forment  alors  un  réseau  de  mailles  irrégulièrement  entre- 
croisées :  mais  ce  n'est  là  qu'une  sorte  de  voile  à  l'abri  duquel 
l'insecte  se  file  un  splcndidc  linceul.  Il  construit,  en  tournant 
continuellement  sur  lui-môme  en  divers  sens  et  en  enroulant 
ainsi  le  fil  de  soie  autour  de  son  corps,  un  cocon  (fig.  176), 
dont  les  parois  se  composent  de  couches  de  fils  de  soie  super- 
posées. Cette  soie,  qui,  au  sortir  de  la  bouche  de  l'insecte,  est 
molle  et  gluante,  mais  se  durcit  rapidement  à  l'air,  est  sécrétée 
par  deux  glandes  en  forme  de  vaisseaux  plies  et  repliés  sur 
^ux-mômes  :  ces  vaisseaux  s'étendent  le  long  de  la  cavité  vis- 
cérale et  se  dilatent,  à  leur  extrémité  antérieure,  en  une  sorte 
de  réservoir  qui  se  termine,  au-dessus  de  la  lèvre  inférieure, 
par  une  filière  à  peine  visible,  tant  son  ouverture  est  petite, 
La  soie  produite  par  l'insecte  résulte  de  la  soudure  de  plu- 
sieurs brins  continus,  qui  constituent  un  filament  aplati  dont 
l'épaisseur  varie  entre  0mm,007  et  0mBI,17  (fig.  177). 
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La  soie  est  tantôt  jaune,  tantôt  blanche,  suivant  la  variété 
du  ver  qui  l'a  produite.  11  est  à  remarquer  que  lorsqu'on  dé- 
veloppe un  cocon  et  qu'on  cherche  a  le  dérouler,  on  parvient 
à  détacher  quatre  couches  bien  distinctes  qui  semblent  s'être 
formées  par  la  matière  que  l'insecte  s'est  assimilée  a  chacune 
de  ses  mues.  De  plus,  le  ver  ne  file  pas  son  cocon  d'une  ma- 
nière continue;  il  s'arrête  trois  ou  quatre  fois  pendant  ce  tra- 
vail. Aussi  les  cocons  peuvent-ils  être  facilement  séparés  en 
trois  ou  quatre  couches  distinctes,  et  l'on  peut  les  considérer 
comme  formés  par  le  même  nom- 
bre de  cocons  concentriques  légère- 
ment colles  entre  eux,  chacun  de 
ces  cocons  étant  en  outre  le  résul- 
tat d'un  très  grand  nombre  de  cou- 
ches concentriques,  superposées  et 
pluB  fortement  collées.  La  longueur 
moyenne  d'un  fil  de  cocon  dévidable 
d'une  manière  continue  est  d'envi- 
ron 600  mètres. 

En  général,  il  suffit  de  trois  à 
quatre  jours  à  la  larve  pour  achever 
son  cocon.  Si  l'on  ouvre  alors  cette 
espèce  de  cellule,  on  voit  que  la 
chenille  est  remplacée  par  un  être 
vivant,  de  forme  ovoïde,  de  cou- 
leur brune,  sans  tête  ni  mâchoires, 
présentant  des  anneaux  mobiles  :  en  un  mot,  elle  est  devenue 
chrysalide.  Au  bout  de  dix-huit  à  vingt  jours,  si  la  température 
est  de  +  15  à  +  18°,  la  chrysalide  s'est  elle-même  transformée 
en  papillon.  Ce  sont  là,  comme  on  le  sait,  les  trois  modifica- 
tions propres  aux  insectes  qui  passent  successivement  à  l'état 
de  chenille,  de  chrysalide  et  de  papillon. 

Pour  sortir  de  son  cocon,  le  papillon  du  ver  à  soie  humecte 
une  extrémité  de  ce  cocon,  à  l'aide  d'une  liqueur  particulière 
qu'il  dégorge,  et  il  frappe  de  la  telc  contre  ce  point  ainsi  ra- 
molli. 11  perce  la  coque  et  s'échappe  au  dehors,  les  ailes  en- 
core humides.  Presque  aussitôt  après  leur  naissance,  les  pa- 
pillons se  recherchent  entre  eux,  puis  chaque  femelle  pond 
plus  de  cinq  cents  œufs-  Leur  vie  ne  dure  que  douze  A  vingt 
jours. 
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Il  est  bien  entendu  que,  dans  les  magnaneries,  on  ne  laisse 
se  transformer  en  papillons  que  le  nombre  de  chrysalides 
voulu  pour  assurer  une  récolte  suffisante  de  graines. 

Pour  conserver  et  recueillir  la  soie,  il  est  indispensable  d'é- 
touffer les  chrysalides  avant  leur  métamorphose.  En  effet,  les 
papillons  détérioreraient  les  cocons  en  les  perçant.  Les  divers 
modes  d'étouffement  employés  sont  :  la  chaleur  du  four,  la  va- 
peur de  l'eau  bouillante,  le  bain-marie,  l'air  chaud,  enfin  cer- 
tains gaz  méphitiques. 

Les  œufs,  ou  graines,  se  conservent  d'une  année  à  l'autre . 
On  les  fait  éclore,  à  l'aide  d'une  chaleur  artificielle,  au  prin- 
temps, au  moment  où  s'épanouissent  les  premières  feuilles 
des  mûriers. 

Nous  ne  saurions  entrer  ici  dans  le  détail  des  soins  à  don- 
ner aux  vers,  dans  les  magnaneries.  Ces  soins  consistent  dans 
rétablissement  d'une  ventilation  régulière,  dans  le  maintien 
d'un  degré  d'humidité  suffisant,  d'une  température  convena- 
ble, dans  la  préparation  et  la  distribution  des  feuilles  qui  doi- 
vent fournir  une  alimentation  continue.  Nous  n'aborderons 
pas  davantage  la  question  des  maladies  auxquelles  les  vers 
sont  sujets.  Tout  le  monde  a  entendu  parler  de  la  muscardine, 
ce  fléau  des  magnaneries,  sorte  de  choléra,  sous  l'influence 
duquel  l'insecte,  qui  mangeait  un  moment  avant,  tombe  pres- 
que tout  à  coup  comme  foudroyé.  Douze  heures  après  sa 
mort,  son  corps  a  beaucoup  diminué  de  volume;  il  ressem- 
ble à  un  petit  bonbon  provençal  connu  autrefois  sous  le  nom 
de  muscardin  :  de  là  le  nom  de  muscardine  donné  à  cette  ma- 
ladie. 

La  pébrine  est  une  autre  maladie  propre  au  ver  à  soie  qui 
a  causé  pendant  vingt  ans  de  cruels  ravages  dans  les  magna- 
neries, mais  dont  on  a  fini  par  triompher  grdee  à  l'emploi  du 
microscope  recommandé  par  M.  Pasteur,  pour  l'examen  des 
graines  à  employer. 

Il  s'agit  maintenant  de  préparer  les  cocons  de  manière  à 
pouvoir  en  extraire  le  fil  de  soie.  Pour  cela,  on  soumet  le  cocon 
à  l'action  de  l'eau  chaude,  sous  l'influence  de  laquelle  se  ra- 
mollit ou  se  dissout  le  vernis  entourant  ce  fil  de  soie,  lequel 
peut  alors  être  dévidé  sans  se  rompre.  On  procède  ensuite  à 
l'opération  du  tirage,  qui  a  pour  but  de  réunir  plusieurs  fils, 
de  les  souder  entre  eux,  et  de  disposer  le  fil  complexe  qui  en 


r 


LES  VÊTEMENTS  ET  LES  TISSUS.  279 

circonférence  d'un  rouet.  En  réunissant  ensemble  plusieurs 
(ils,  et  en  même  temps  leur  imprimant  un  mouvement  de  tor- 
sion, le  rouet  produit  un  fil  de.  noie  grège. 

Mais  la  soie  grège  ainsi  oblenue  ne  peut  servir  à  la  fabri- 
cation des  tissus  sans  avoir  été  doublée,  et  surtout  tordue.  Les 
doublages  et  les  torsions  augmentent  la  résistance  des  fils  et 
empêchent  les  brins  de  se  décoller.  Ce  double  but  est  atteint 
par  le  moulinage  de  la  soie,  opération  qui  comprend  :  le  dé- 
vidage  de  la  soie  grège  sur  des  bobines,  enfm  la  réunion,  au 
moyen  de  la  torsion,  de  deux  ou  d'un  plus  grand  nombre  de 
Mb  obtenus  par  l'opération  précédente.  Le  fil  résultant  de  la 
troisième  opération  porte  le  nom  de  trame.  La  quatrième  opé- 
ration produit  les  fils  les  plus  doublés  et  les  plus  tordus  qui 
doivent  former  la  chaîne  des  tissus  de  soie,  et  qui  portent  le 
aom  d'organsins. 

Les  étoffes  de  soie  comprennent  :  les  taffetas,  levantine,  gros 
île  Naples,  satin,  foulards,  blondes  et  dentelles,  gazes,  velours 
bois,  peluche,  rubanerie,  passementerie,  etc. 


tBT  TEINTURE  DES  COTONS,  DES  LINS  ET  DES  CHANVRES, 
DES  LAINAGES  ET  DES  SOIERIES. 
venons  de  passer  en  revue  les  différentes  opérations 
quelles  on  amène  à  l'état  de  fils  les  divers  produits 
te  végétale  ou  animale,  mis  en  œuvre  par  l'industrie 
textile,  c'est-u-dire  les  cotons,  les  lins  et  les  chanvres,  les  lai- 
nages et  les  soieries.  Il  nous  reste  à  faire  connaître  les  opéra- 
lions  que  l'on  exécute  pour  tisser  les  étoffes  avec  ces  fils,  et 
pour  teindre  les  étoffes  tissées,  c'est-à-dire  à  parler  du  tissage 
et  de  la  teinture  des  cotons,  des  lainages  et  soieries. 

Tissage.  —  Le  tissage  des  étoffes  simples  avec  le  coton,  la 
laine  ou  la  soie,  se  fait  au  moyen  du  métier  ordinaire  du  tis- 
serand, appareil  dont  l'origine  se  perd  dans  la  nuit  des  temps, 
et  qui  n'a  subi,  depuis  son  invention  première,  que  des  per- 
fectionnements secondaires.  II  n'est  aucun  de  nos  lecteurs  qui 
n'ait  vu  travailler  le  tisserand,  et  qui  ne  puisse  dès  lors  com- 
prendre le  mécanisme  bien  simple  de  sou  métier. 


adhérents 
sur  les  fori 
un  seul  lil. 
Les  coeoi 
tenue  à  -f 

t%.  ne;,  iv. 


LES  VÊTEMENTS  ET  Ht  IIttTt 

l  trame  le  fil  tenant  \  \\  "     f '  --    ~'-  :^~    '^  -  ~-- 
nent  aux  premiers. 

Rien  de  plus  élécT^s.:--.    -    .-  "   . 
létier  du  tisseran-i.  :::  rs:  .-  i:"  -     i-:  *.  Lr    - 
t  qui,  ilepui*  TorL'ir-T   :-;S  -..---    ---  •     ^       :_ 

ssus.  C'est  ainsi  •$:-•  -e  :';:  r  :.-:"       -  --r  :-.-  -     f- 
est-à-dire  à  un  s*\ï-  i..  :    '  .  -    .-         :  -*  :-  r 

Mais  quand  il  s'agit  :    :*t1_:  .--  -■   f--    . 
'esl-à-dire  composée*  :-  :..-  :-  : . .-  -  ~.  *-      ..  -  :  v 
Srentes  natures.  tell-ir-  ::-r  _r«  ■.     ~      :■••■•-       ~ 
lécaniques  sont  cons:  i-'r^i  '■--    -'    -  n- .  l:  •:_  -    . 
lusieur*  fils  devient  tr~s      i._: .  : . 

On  donne  le  nom  i-    .:.-.    -*..:•     -. .  n-  .-- 
[ui  sert  aujourd'hui  au  î.^ij-    .--   -  .  fr-    i     :: 
l'entrerons  ici  dans  au  -:.  ;t".i..  ?_:  !:  _-.l:.-;_- 
•areil,  que  l'on  trouver-  --'--il." -i-    .r.rv   - 
ans  un  de  nos  précëivr/.s    •;v-^v- 

Les  étoffes  de  cot».«a  •:■;  ;■:  ..-.  -•  .-?  -  .--•    _- 
iennent  par  le  tissage.  'r-r-:  - ..  •  l.  :  -    -•  .  -_-_ 
and.  soit  au  métier  Jac;;îr:.  M-,  r       .-*_--      . 
•our  les  lainages.  Le  drap  r.'-.-:  ;  .-  _•_  ■  r* .    ..-_   ■ 
ordinaire  du  mot:  il  nVt  r  -r  :'--:..-.      -    -  - 
le  fils  de  laine  entre-?r- ..;*•■*.  :-.  .:  '  ;:i-;  _-. 
ant.  On  met  ici  à  profit  i:.~  \~  \m .    -. 
aine,  et  qui  permet  de  *e  j  ;-*•  ;  ._•.■_ 
nent  dit.  Quand  les  fils  •:•:  ^>.-.  . .  ...  _• 

V)rmé  avec  des  fils  de  hin-r.  s.;.*  -_--.... 

marteaux  de  bois  ou  d*  f  r.  ;:•    .    ■.-•-. 
se  réunissent  par  l'effet  de  «»    :.-.■■.  ;---■-. 
se  feutrent,  selon  l'expression    . .  :.-i  .:-••     -- 
cette  manière,  par  la  simple  *i.\-  ;•;:_  ..  •  •     ...... 

tage,  une  étoffe  aussi  p;-Mil:-:   ;^  r.  - 

Homme  drap  l'étoffe  ainsi  obtenu-.  I. 

de  fabrication  dos  drap*  et  ce]:;: 

rence  profonde,  dont  nos  jeune-  .■;_%-.:> 

car  cette  différence  échappe  à  bien  ;•.--  ;.::>.-  -    - 

Nous  allons  donner  une  idre  d •>  o>'-rv.    - . 
obtenir  les  draps  au  moyen  d*s  fi)  -  j.-: 


»■«. 


invention*  mo'irr^.  djr.j  ;,,  ,..t^nr#1    . 
*  »-*,  p.  40W12,  8-  éimoL.  Ki*   :%;   «...*/ &,!!  I 


•c 


180 


LE  SAVANT  DU  FOYER. 


\ 


Les  tissus,  en  général,  se  font  par  l'entre-croisement  d'un 
certain  nombre  de  Gis  qui  unissent  par  donner  un  ensemble 
résistant.  Le  métier  du  tisserand  est  l'appareil  dans  lequel  le^a 

fils  sont  enlacés  de  la  manière  la  plus  convenable  pour  ope 

rer  cet  entre-croisement.  Voici  comment  ces  fils  sont  disposées 
dans  le  métier  du  tisserand. 

Deux  lignes  de  fils  longitudinaux  sont  portées  sur  deui__ 
châssis  cl  tendues  horizontalement.  Ces  deux  lignes  de  fil*9*i 
peuvent  s'écarter  parallèlement,  de  manière  à  laisser  eutne-^ 


Fig.  179.  Mclicr  du  tisserand. 

elles  un  large  espace.  Le  tisserand,  par  un  coup  du  métier, 
écarle  celte  série  de  fils  parallèles,  et  dans  l'espace  libre  il 
lance  la  navette,  c'est-à-dire  le  lil,  qui  vient  se  placer  horizon- 
talement en  croix  avec  le  premier,  ce  qui  forme  le  premier 
entre-croiscmenl.  Un  autre  coup  du  métier  comprime  ces  deux 
premiers  entre-croisements.  Les  deux  lignes  de  fils  parallèles 
s'ouvrent  de  nouveau,  le  tisserand  lance  une  seconde  fois  sa 
navette  pour  former  une  seconde  ligne  de  fils  croisés,  et  ainsi 
de  suite.  On  nomme  chaîne  les  fils  disposés  longitudinalement. 
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«cl  trame  le  fil  tenant  à  la  navette,  qui  est  lancé  transversale- 
ment aux  premiers. 

Rien  de  plus  élémentaire,  on  le  voit,  que  la  composition  du 
métier  du  tisserand,  qui  est  le  même  chez  tous  les  peuples, 
et  qui,  depuis  l'origine  des  sociétés,  sert  à  la  confection  des 
tissus.  C'est  ainsi  que  se  fabriquent  toutes  nos  étoffes  simples, 
c'est-à-dire  à  un  seul  fil,  de  toile,  de  coton  et  de  soie. 

Mais  quand  il  s'agit  d'obtenir  des  étoffes  façonnées  ou  ornée», 
c'est-à-dire  composées  de  fils  de  plusieurs  couleurs  ou  de  dif- 
férentes natures,  telles  que  les  étoffes  brochées,  les  difficultés 
mécaniques  sont  considérables,  et  le  mécanisme  du  tissage  à 
plusieurs  fils  devient  très  compliqué. 

On  donne  le  nom  de  métier  Jacquard  au  métier  mécanique 
qui  sert  aujourd'hui  au  tissage  des  étoffes  façonnées.  Nous 
n'entrerons  ici  dans  aucun  détail  sur  le  mécanisme  de  cet  ap- 
pareil, que  l'on  trouvera  suffisamment  décrit  et  représenté 
dans  un  de  nos  précédents  ouvrages1. 

Les  étoffes  de  coton  ou  de  lin  et  les  étoffes  de  soie  s'ob- 
tiennent par  le  tissage,  opéré  soit  au  métier  simple  du  tisse- 
rand, soit  au  métier  Jacquard.  Mais  il  n'en  est  pas  de  même 
pour  les  lainages.  Le  drap  n'est  pas  un  tissu,  dans  l'acception 
ordinaire  du  mot;  il  n'est  pas  fabriqué  au  métier,  au  moyen 
de  fils  de  laine  entre-croisés,  pour  former  un  ensemble  résis- 
tant. On  met  ici  à  profit  une  propriété  toute  particulière  à  la 
laine,  et  qui  permet  de  se  passer  du  travail  du  tissage  propre- 
ment dit.  Quand  les  fils  de  laine,  ou  un  tissu  grossièrement 
formé  avec  des  fils  de  laine,  sont  soumis  à  l'action  répétée  de 
marteaux  de  bois  ou  de  fer,  que  l'on  nomme  foulons,  les  fils 
se  réunissent  par  l'effet  de  ces  chocs  répétés,  ils  se  soudent, 
se  feutrent,  selon  l'expression  consacrée,  et  Ton  produit  de 
cette  manière,  par  la  simple  adhérence  provoquée  par  le  bat- 
tage, une  étoffe  aussi  résistante  que  si  elle  était  tissée.  On 
nomme  drap  l'étoffe  ainsi  obtenue.  Il  existe  donc  entre  le  mode 
de  fabrication  des  draps  et  celui  des  autres  étoffes  une  diffé- 
rence profonde,  dont  nos  jeunes  lecteurs  doivent  tenir  note, 
car  cette  différence  échappe  à  bien  des  personnes. 

Nous  allons  donner  une  idée  des  opérations  qui  servent  à 
obtenir  les  draps  au  moyen  des  fils  de  laine. 

1.  Les  grandes  inventions  modernes  dans  Us  sciencesj  V industrie  et  les  arts, 
1  volume  grand  in-8%  p.  405-412,  8*  édition.  Paris,  1880,  chez  Hachette. 
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Les  fils  de  laine  sont  d'abord  unis  au  métier,  de  manière  a 
former  une  sorte  de  tissu  grossier  et  clair.  Ce  tissu  est  alors 
porlé  sous  les  foulons,  c'est-à-dire  sous  les  marteaux  qui,  par 
leurs  chocs  répétés,  doivent  transformer  en  drap  ce  tissu  gros- 
sier. Les  foulons,  qui  étaient  autrefois  de  simples  marteaux  de 
bois,  se  font  aujourd'hui  en  fer.  Par  l'action  combinée  de  la 
chaleur  produite  par  le  choc,  et  de  l'humidité,  les  fibres  de  la 
laine  finissent  par  adhérer  très  solidement  entre  elles,  de  ma- 
nière ù  former  une  véritable  étoffe. 

En  sortant  des  foulons,  le  drap  est  tout  hérissé  de  filaments 
qui  ne  se  sont  pas  réunis  au  reste  de  l'étoffe.  En  effet,  l'action 
persistante  et  énergique 
des  foulons  a  froissé  con- 
sidérablement ces  poils, 
et  les  a  froissés  dans  tous 
les  sens.  Il  faut  les  .démê- 
ler, leur  faire  subir  une 
espèce  de  peignage,  afin 
de  les  ranger  aussi  paral- 
lèlement que  possible  Aïs 
surface  du  tissu.  Onpeigne 
donc  le  drap,  pour  ranger 
parallèlement  ses  poils  à 
la  surface  du  tissu  :  c'est  là 
•  l'opération  du  lainage  ou 
garnissage.  On  s'est  servi 
de  temps  immémorial , 
pour  opérer  le  lainage,  des 
tûtes  de  fleurs  épineuses  du 
dipsacus  fullonutn,  plante 
'  de  la  famille  des  Scabieu- 
ses  connue  sous  le  nom  vul- 
gaire de  chardon  à  foulons. 
On  cultive  ces  plantes  dans  presque  tous  les  pays  où  l'on 
fabrique  des  draps  ;  aux  environs  d'Avignon  on  en  fait  un 
commerce  considérable.  Malgré  bien  des  tentatives  faites  jus- 
qu'ici pour  remplacer  le  chardon  à  foulons  par  des  instru- 
ments artificiels,  rien  n'a  pu  remplir  encore  le  rôle  de  cette 
espèce  de  peigne  naturel.  Quand  on  le  fait  mouvoir  sur  le  tissu, 
ses  pointes  recourbées  accrochent  les  filaments,  et  les  amènent 


Fig.  180.  Chardon  à  foulons. 
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à  la  surface  sans  les  rompre,  à  cause  de  l'élasticité  dont  sont 
douées  les  extrémités  de  ces  petits  crochets  végétaux. 

Lorsque  l'étoffe  est  lainée,  que  sa  surface  est  garnie  de  fila- 
ments et  fibrilles,  on  la  dit  tirée  à  poils.  On  ne  laisse  dans  cet 
état  que  certaines  variétés  de  tissus  communs,  telles  que  les 
couvertures,  les  cas  tonnes,  quelques  étoffes  mélangées  de  co- 
ton. Mais  les  draps  qui  doivent  présenter  à  leur  surface  un 
duvet  égal  et  d'une  longueur  à  peine  sensible,  sont  soumis  à 
l'opération  du  tondage,  dans  laquelle  on  coupe  et  on  égalise 
toutes  les  fibrilles  qui  hérissent  la  surface  du  drap  par  suite 
de  l'opération  du  lainage. 

Jusque  vers  le  commencement  de  notre  siècle,  on  lainait  et 
on  tondait  à  la  main.  On  formait  au  moyen  des  chardons  une 
espèce  d'étrillé,  avec  laquelle  l'ouvrier  tondeur  rasait  les  poils 
avec  d'énormes  ciseaux,  nommés  forces.  Ces  opérations,  très 
pénibles  et  qu'il  fallait  chèrement  rétribuer,  ont  été  de  nos 

• 

jours  remplacées  par  des  machines. 

Lorsque  les  premiers  lainages  et  tondages  ont  été  effectués, 
'es  draps  sont  encore  recouverts  d'un  duvet  entremêlé  et  sou- 
vent à  contre-poil.  Afin  de  leur  donner  une  apparence  lisse  et 
UI*ie,  il  faut  les  coucher,  les  aplatir  et  les  lustrer.  Pour  cela, 
°&  les  soumet  à  des  pressions  réitérées  à  chaud,  sous  l'action 
^e  la  presse  hydraulique.  On  presse  et  on  expose  successive- 
ment l'étoffe  à  la  vapeur  trois  ou  quatre  fois. 

Telle  est  la  longue  série, d'opérations  que  subissent  les  fils 
^  laine  pour  être  finalement  transformés  en  drap. 

Depuis  vingt  ans,  les  draps  unis  étant  abandonnés  par  la 
^ode,  on  fabrique  des  étoffes  de  laine  façonnées,  en  faisant 
divers  mélanges  de  laine  et  de  coton,  ou  de  soie.  Les  fils  d'al- 
l^ca,  les  poils  de  chèvre,  de  vigogne,  etc.,  sont  aussi  em- 
ployés par  l'industrie  drapière  pour  fabriquer  ces  étoffes  ro- 
J*istcs  connues  sous  le  nom  de  draps  jaspés,  qui  ont  presque 
**anni  les  draps  unis  de  la  grande  consommation.  Les  moyens 
^e  fabrication  pour  cette  variété  d'étoffes  sont  d'ailleurs  les 
bernes  que  ceux  qui  viennent  d'être  décrits. 

Nous  terminerons  ce  chapitre  en  parlant  de  la  fabrication 
Ues  châles  de  laine,  dits  cachemires,  qui  se  fait  dans  les  Indes 
orientales,  avec  les  laines  indigènes.  Ici  les  procédés  de  fabri- 
cation vont  changer  notablement. 
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Les  Indiens  fabriquent  les  tissus  destinés  à  donner  les  châles 
en  se  servant  de  navettes  lancées  à  la  main  (fîg.  181).  Il  y  a 
autant  de  navettes  que  de  couleurs  différentes  à  produire  sur 
l'étoffe.  Le  travail  des  Indiens  est  long  et  coûteux.  Mais  l'expé- 
rience séculaire  des  fabricants,  l'habileté  des  teinturiers,  don- 
neront longtemps  encore  à  ces  produits  une  vogue  méritée, 
malgré  les  défauts  qui  en  sont,  pour  ainsi  dire,  le  cachet.  En 
effet,  ces  châles  exigent  des  coutures  pour  réunir  les  diffé- 
rentes pièces  qui  les  composent,  et  ils  offrent  dès  lors  un  as- 
pect assez  peu  élégant. 

Victor  Jacquemont,  ce  botaniste  voyageur  à  qui  Ton  doit  de 
beaux  travaux  scientifiques,  et  qui  nous  a  laissé  une  admi- 
rable relation  de  ses  voyages,  recueillit  dans  les  Indes  d'in- 
téressants renseignements  sur  la  fabrication  des  châles  cache- 
mires, qu'il  observa  à  Loudhiau. 

«  Les  châles  ordinaires,  dit  Jacquemont,  ont  1",20  à  1",S5  de  largeur. 
Trois  ouvriers  y  travaillent  a  la  fois,  assis  sur  un  banc  de  la  longueur 
d'un  cylindre  qui  tourne  sur  son  axe  et  aulour  duquel  la 'chaîne  est  en- 
roulée. Chacun  a  une  soixantaine  de  navettes  au  moins,  qu'il  fait  jouer 
avec  une  grande  vitesse  lorsqu'il  est  expert.  Généralement,  l'ouvrier 
placé  entre  les  deux  autres  est  le  plus  habile,  et,  tout  en  faisant  son  ou- 
vrage, il  tient  l'œil  sur  le  travail  de  ses  voisins,  les  guide,  les  conseille- 
Au  reste,  le  chef  s'aide  souvent  lui-même  d'un  coup  d'œil  sur  un  dessin 
fait  h  la  plume  qui  représente  la  forme  des  palmes  qu'il  exécute;  car  H 
ne  voit  en  travaillant  que  le  revers  très  confus  de  son  ouvrage. 

«  Quand  il  est  moins  habile,  il  a  devant  lui  un  vieux  manuscrit  tou- 
jours fort  gras  et  fort  déchiré  qui  lui  apprend  quels  fuseaux  il  doit  fair^ 
jouer,  combien  de  fils  de  trame  il  doit  prendre  chaque  fois. 

'.  Les  palmes  des  châles  de  Cachemire,  comme  le3motsdu  langage  coin ^ 
posés  d'un  nombre  limité  de  lettres  ou  de  syllabes,  sont  formées  défigure^ 
élémentaires  dont  les  diverses  combinaisons  produisent  leurs  variété^* 
infinies.  Les  enfants,  qui  travaillent  sous  la  direction  d'un  ouvrier  plu^ 
habile,  ont  coutume  d'épcler  les  mots  de  ce  langage  en  le  lisant.  Ils  an^"*" 
noncent  ce  qu'ils  font,  et  leur  langage  est  plein  de  volubilité  pour  suivr^^ 
la  vitesse  du  travail  de  leurs  mains.  Le  maître,  qui  sait  par  cœur  la  leçoc^ 
qu'ils  répètent,  les  arrête  à  la  moindre  faute  et  les  remet  sur  la  voie. 


Teinture.  —  Passons  à  la  teinture  des  toiles  de  coton  ou 
lin,  des  lainages  et  des  soieries. 

Les  étoiles  en  toile  de  coton,  avant  d'être  teintes  de  couleur^ 
diverses,  doivent  préalablement  être  blanchies,  soit  pour  leur-* 
permettre  de  bien  recevoir  la  teinture,  soit  pour  les  amener  ft 
la  blancheur  que  Ton  recherche  dans  ces  toiles. 


LES  VÊTEMENTS  ET  LES  TISSUS.  287 

Jusqu'au^  premières  années  de  notre  siècle,  on  a  blanchi  les 
étoffes  de  coton  sortant  des  fabriques  de  tissage,  par  l'antique 
système  qui  consistait  à  étendre  les  tissus  dans  des  prés  ex- 
posés au  soleil,  et  dont  l'herbe,  assez  longue,  permet  à  l'air 
de  circuler  librement  sur  les  deux  faces  des  tissus,  entretenus 
humides.  Par  l'action  simultanée  de  l'air,  de  l'humidité  et  de 
la  lumière,  la  matière  colorante  qui  masque  la  blancheur  des 
fibres  s'oxyde  peu  à  peu,  et  se  change  en  une  substance  nou- 
velle, que  Ton  peut  enlever  par  des  lessivages.  Il  y  a  un  siècle, 
la  plupart  des  étoffes  tissées  en  Angleterre  étaient  expédiées 
en  Hollande,  aux  environs  de  Haarlem,  pour  y  être  blanchies 
par  ce  procédé;  on  les  renvoyait  ensuite  en  Angleterre.  On 
abrège  aujourd'hui  singulièrement  l'opération  du  blanchiment 
des  toiles  par  l'emploi  du  chlorure  de  chaux.  Cependant  l'opé- 
ration est  encore  longue  et  difficile. 

L'art  de  teindre  les  étoffes  de  coton  en  couleurs  variées  a  été 
connu  chez  les  Indiens  dès  les  temps  les  plus  reculés.  Comme 
ces  étoffes  devinrent  de  mode  en  Europe,  sous  le  nom  de 
toiles  de  Perse,  ou  d'indiennes,  il  fallut  alors  s'occuper  sérieuse- 
ment de  cette  teinture. 

Teindre  une  étoffe  en  diverses  couleurs  constitue  un  pro- 
blème très  difficile  à  résoudre;  aussi  pendant  longtemps  les 
procédés  des  Indiens  pour  la  teinture  des  cotons  furent-ils 
inimitables  pour  les  Européens. 

Comme  les  tissus  de  coton  ont  en  général,  par  eux-mêmes, 
peu  d'affinité  pour  les  matières  colorantes,  on  est  obligé  de  les 
soumettre  à  la  réaction  de  certains  corps  appelés  mordants, 
qui  modifient  en  quelque  sorte  leur  nature  ou  leur  contexture, 
et  les  disposent  à  former  des  combinaisons  permanentes  avec 
les  particules  du  corps  colorant.  Les  n  dants  les  plus  em- 
ployés sont  des  acides  organiques,  des  sels  à  base  soluble  ou 
insoluble,  des  astringents  empruntés  au  règne  végétal.  L'é- 
toffe plongée,  après  l'application  du  mordant,  ou  mordancage, 
dans  un  bain  de  teinture,  se  colore  partout  où  le  mordant  a  été 
fixé,  tandis  que  les  parties  non  mordancées  restent  blanches. 
C'est  ainsi  que  le  coton  peut  recevoir  les  dessins  les  plus  variés 
au  moyen  de  couleurs  différentes  et  solides  pour  la  plupart. 

Les  mordants  qu'on  applique  sur  les  toiles  de  coton  sont 
ordinairement  l'acétate .  d'alumine  et  l'acétate  de  fer.  On  les 
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emploie  quelquefois  mêlés  dans  différentes  proportions,  afin 
d'obtenir  plusieurs  nuances  avec  un  même  bain  de  teinture. 
Après  avoir  passé  dans  un  bain  d'eau  chaude  et  fait  dégorger 
dans  l'eau  froide  ces  toiles  mordancées,  on  les  place  dans  le 
bain  de  matières  tinctoriales.  La  couleur  se  ûxe  solidement 
sur  les  parties  mordancées.  Pour  ramener  au  blanc  pur  celles 
qui  ne  le  sont  pas,  on  les  lave  à  l'eau  chaude,  qui  les  débar- 
rasse de  toute  matière  colorante. 

En  passant  dans  un  bain  de  garance  une  pièce  de  calicot 
chargée,  par  places,  de  mordant  d'alumine,  de  fer,  ou  d'un 
mélange  de  ces  deux  corps,  on  obtient  des  dessins  de  couleur 
rouge  avec  le  premier  mordant,  noire  avec  le  second,  puce 
avec  le  troisième.  De  môme,  en  passant  dans  un  bain  de  quer- 
citron  (matière  colorante  jaune  du  chêne  quercitron)  une  toile 
chargée  par  places  de  mordant  d'alumine,  puis  de  mordant 
de  fer,  puis  d'un  mordant  mixte  des  deux  premiers,  on  obtient 
des  dessins  jaune  verdàtre  et  olive. 

Quand  on  veut  obtenir  des  dessins  blancs  sur  un  fond  bleu» 
on  applique  à  l'avance,  sur  les  parties  qui  doivent  représen- 
ter ces  dessins,  des  compositions  qui  rendent  l'indigo  employé 
comme  teinture  complètement  insoluble,  et  partant  impropre 
h  se  fixer  sur  la  toile.  C'est  en  oxygénant  l'indigo  au  moyen 
du  sulfate  et  de  l'acétate  de  cuivre  qu'on  le  rend  insoluble- 
Ces  sels  portent  le  nom  de  réserves,  parce  qu'ils  servent  & 
ménager  des  réserves  sur  les  tissus  teints  :  l'indigo  teint  eu 
fond  uni  toutes  les  parties  réservées.  Si,  au  lieu  de  dessin 
blancs,  on  voulait  obtenir  des  dessins  colorés  sur  un  fo*1^ 
bleu,  il   faudrait  obtenir  des   mordants  dans  la   réserve.  ^v 
sortir  de  la  cuve  à  indigo,  on  lave  la  pièce  pour  enlever      ' 
réserve,  et  on  la  met  dans  le  bain  de  teinture. 

Mais  voici  un  autre  moyen  d'obtenir  des  dessins  de  divers  ^ 
couleurs  sur  un  fond  uni.  Après  avoir  mordancé  une  toile,  C^- 
applique  sur  des  points  déterminés  des  substances  qui,  di^ 
solvant  le  mordant,  empêchent  la  couleur  de  prendre  dar^ 
ces  parties.  Il  se  forme  ainsi  des  dessins  blancs  sur  un  fon  J 
coloré.  Ces  agents,  qui  sont  d'ordinaire  des  acides  vége^- 
taux  (citrique,  tartrique,  oxalique),  portent  le  nom  de  ror& 
géants.  Qu'on  applique  sur  du  calicot  un  mordant  d'acétate 
de  fer  pour  le  teindre  en  noir,  qu'on  fasse  ensuite  agir  le^= 
rongeants  en  des  points   déterminés,  ceux-ci  enlèveront  1^ 
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lant  en  formaat  des  sels  de  fer  solublcs  et  produiront 
ii-i   def  points  blancs.  C'est  ainsi  qu'on  fait  les   étoffes  de 

roi-deuil. 

Dans  d'autres  cas,  après  avoir  leinl  une  toile  en  une  certaine 
rateur,  on  applique  sur  la  partie  colorée  des  rongeants  qui 


uimni  celle  couleur.  Par  exemple,  si  l'on  applique  un  ron- 

"I  d'étain  sur  une  étoile  uniformément  leinle  au  moyen 

u  peroxyde  de  manganèse,  ee  rongeant  transforme  le  peroxyde 

n  protovyde  solultle,  qui  est  entraîné  par  le  lavage  en  lais- 

aal  In  toile  blanche  dans  les  parties  où  le  rongeant  a  opéré. 

présentons  (fig.  182)  la  cuve  en  usage  chez  les  tein- 
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tuners.  L'étoffe  ou  l'écheveau  de  fils  &  teindre  est  enroulé  sur 
un  tour  en  bois  qui  est  mis  en  mouvement  par  l'arbre  de  l'ate- 
lier, et  l'étoffe  plonge  et  replonge  dans  le  bain  de  teinture,  de 
manière  à  s'en  imprégner  dans  toutes  ses  parties. 

Ce  rapide  coup  d'œil  jeté  sur  la  teinture  en  général,  à  pro- 
pos de  la  teinture  des  étoffes  de  coton,  fera  comprendre  les 
principes  élémentaires  de  la  teinture  et  expliquera  comment, 
par  de  simples  réactions  chimiques,  on  peut  embellir  les  étoffe» 
de  couleurs  si  variées. 

Comment  se  fait  sur  les  tissus  l'application  des  couleurs 
ou  des  mordants,  des  réserves  ou  des  rongeants?  Par  des 
moyens  mécaniques.  Ces  moyens  ont  été  très  perfectionnés 
depuis  le  commencement  de  ce  siècle.  Cest  le  célèbre  Ober- 
kampf,  de  Jouy,  qui,  en  1801,  opéra  toute  une  révolution  dans 
cette  branche  de  l'industrie.  Oberkampf  remplaça  la  pièce  de 
bois  portant  en  relief  le  dessin  à  colorier  sur  les  étoffes,  et 
la  planche  de  cuivre  gravée,  dont  on  faisait  usage  autrefois, 
par  des  cylindres  de  cuivre  portant  en  creux  sur  toute  leur 
surface  le  dessin  à  imprimer.  Ces  cylindres  sont  disposés  de 
manière  à  tourner  et  à  se  presser  contre  l'étoffe,  après  avoir 
emporté  avec  eux  les  mordants  ou  les  couleurs  qu'il  faut 
déposer  sur  le  tissu.  L'invention  des  cylindres  à  imprimer  a 
permis  de  fabriquer  en  fort  peu  de  temps,  très  économique- 
ment et  d'une  manière  très  correcte,  des  masses  de  toiles 
peintes. 

Depuis  1834,  une  autre  machine,  la  perrotine,  du  nom  de  l'in- 
venteur, M.  Perrot,  a  été  introduite  avec  succès  dans  nos  ate- 
liers. Cette  machine  se  compose  de  trois,  quatre  et  même  six 
planches  en  bois  gravées  en  relief,  ou  de  planches  en  fonte 
revêtues  de  clichés  métalliques,  placées  sur  un  bâti  en  fonte. 
Par  un  mécanisme  très  simple,  elles  se  chargent  de  couleur 
et  viennent  se  presser  successivement  contre  l'étoffe  à  teindre; 
cette  étoffe  se  présente  d'elle-même  au-devant  de  chacune  de 
ces  planches.  Avec  la  perrotine  deux  hommes  suffisent  pour 
imprimer  en  trois  couleurs  environ  vingt-cinq  pièces  de  ca- 
licot par  jour. 

On  a  imaginé  depuis,  soit  en  France,  soit  en  Angleterre, 
d'autres  systèmes,  qui  ne  sont  que  des  modifications  plus  ou 
moins  heureuses  de  ceux  que  nous  venons  de  présenter  ici. 
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Passons  à  la  teinture  des  laines. 

En  général,  dans  la  teinture  des  laines,  on  combine  le  mor- 
lant  avec  l'étoffe  dans  une  opération  qu'on  nomme  bouillon, 
ît  qui  est  suivie  presque  aussitôt,  ou  à  quelques  jours  d'in- 
tervalle, du  bain  de  teinture.  Pendant  le  bouillon,  qui  dure 
ordinairement  deux  ou  trois  heures,  les  laines  éprouvent  l'ac- 
tion du  mordant  dissous  dans  la  chaudière;  c'est  seulement 
après  que  la  combinaison  du  mordant  a  eu  lieu  que  l'on  pré- 
sente le  sujet  à  teindre  au  corps  colorant,  dans  un  nouveau 
bain. 

La  teinture  de  la  laine  et  des  draps  présente  beaucoup  plus 
de  difficultés  que  celle  du  coton.  Une  des  causes  principales 
de  cette  difficulté  tient  au  soufre,  qui  entre  dans  la  composi- 
tion de  la  laine.  Ce  soufre,  en  s'unissant  à  plusieurs  matières 
métalliques  qui  peuvent  exister  dans  la  laine,  produit  acciden- 
tellement des  sulfures,  qui  colorent  celte  étoffe  en  noir,  en 
brun  ou  en  couleur  de  rouille. 

Les  étoffes  de  laine  peuvent  recevoir,  comme  les  étoffes  de 
:oton,  la  teinture  au  moyen  de  la  simple  impression,  ce  qui 
permet  de  livrer  ces  étoffes  teintes  à  bas  prix. 

Les  couleurs  vives  et  brillantes  qu'on  imprime  sur  les 
étoffes  de  laine  et  coton  présenteraient  peu  de  résistance  si  l'on 
n'exposait  les  étoffes  à  la  vapeur.  Les  couleurs  peu  durables 
sont,  par  ce  moyen,  consolidées  à  un  haut  degré,  et  acquièrent 
une  vivacité  qu'elles  n'avaient  pas  avant  le  traitement. 

Avant  de  teindre  la  soie,  il  faut  la  blanchir.  Mais  comme  la 
soie  est  une  matière  animale  très  altérable,  elle  ne  pourrait 
supporter  impunément  les  opérations  que  l'on  fait  subir  au 
roton  pour  le  blanchir.  On  ne  peut  exposer  la  soie  à  l'action 
lu  chlore  ni  à  celle  des  alcalis;  on  ne  peut  employer,  pour 
>on  blanchiment,  que  le  savon,  auquel  on  ajoute  un  peu  de 
carbonate  de  soude.  On  plonge  ensuite  la  soie,  pendant  plu- 
sieurs heures,  dans  une  dissolution  d'alun,  on  la  passe  à  l'eau 
jure,  et  elle  est  bonne  alors  à  mettre  en  teinture. 

La  cochenille,  le  bois  de  Brésil,  colorent  la  soie  en  rouge; 
a  gaude  ou  le  quercitron,  en  jaune;  l'indigo  dissous  par  la 
notasse  la  colore  en  bleu,  etc.  Peu  de  nuances  sont  produites 
directement  sur  la  soie  par  une  seule  matière  colorante;  il 
faut  que  la  soie  passe  successivement  dans  plusieurs  bains, 
pour  prendre  la  teinte  désirée. 
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LE    CUIR 

Le  cuir  qui  sert  à  confectionner  nos  chaussures  et  diverses 
parties  de  notre  habillement  n'est  autre  chose  que  la  peau  de 
bœuf,  de  cheval,  de  veau,  de  porc  ou  de  mouton,  rendue  im- 
putrescible par  une  opération  spéciale.  Dans  son  état  natu- 
rel, la  peau  des  animaux  est  molle  au  toucher,  elle  s'use  vite 
par  le  frottement,  se  gonfle  par  l'humidité,  et  se  putréfie 
quand  on  l'abandonne  à  l'action  réunie  de  l'air  et  de  l'eau. 
Mais  quand  elle  a  été  soumise  à  l'opération  du  tannage,  elle  est 
dure,  impénétrable  à  l'eau  imputrescible.  Elle  présente  alors, 
en  un  mot,  les  qualités  précieuses  et  bien  connues  du  cuir. 

L'opération  du  tannage  consiste  à  combiner  la  matière  de 
la  peau  d'un  animal  avec  le  tannin,  ou  acide  tannique,  com- 
posé qui  existe  dans  l'écorce  de  plusieurs  arbres,  mais  parti- 
culièrement dans  l'écorce  du  chêne,  du  saule,  de  l'aune,  du 
sumac  et  du  bouleau.  On  appelle  tan  l'écorce  du  chêne  ré- 
duite en  poudre  grossière  et  prête  à  être  employée  par  le 
tanneur. 

Nous  allons  parcourir  rapidement  les  opérations  qu'exécute 
le  lanneur  pour  amener  à  l'état  de  cuir  la  peau  des  ani- 
maux. 

Le  tanneur  achète  des  peaux  fraîches,  c'est-à-dire  nouvelle- 
ment séparées  de  la  chair,  et  séchées.  La  première  opération 
qu'il  fait  subir  î\  ces  peaux,  c'est  de  les  débarrasser  de  leurs 
poils. 

L'opération  du  débourrage  se  fait  comme  il  suit  : 

Pour  que  les  poils  se  détachent  du  tissu  dans  lequel  ils 
sont  implantés,  il  faut  faire  gonfler  les  peaux  et  dilater  leurs 
pores.  On  place  donc  ces  peaux  dans  une  eau  contenant  de  la 
chaux,  et  on  les  abandonne  pendant  cinq  à  six  semaines  dan? 
cette  eau.  Quand  on  reconnaît  que  les  poils  s'enlèvent  faci- 
lement en  les  tirant  avec  les  doigts,  on  étale  les  peaux  sur 
un  chevalet,  et  on  les  dépile  entièrement,  au  moyen  d'un  cou- 
teau rond  et  émoussé  (fig.  183).  Les  peaux  sont  alors  prêtes 
à  recevoir  le  tannage. 

On  commence  par  soumettre  les  peaux  débourrées  à  ce 
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lii'oii  appelle  le  ttaoait  de  rwièn,  qui  coneîBle  à  les  plonger 
dans  L'eaUj  a  les  router,  à  les  frotter  avec  une  pierre  à  aiguiser, 
à  les  l;ner  plusieurs  fois,  et  à  répéter  Ce  Iravail  jusqu'à  ce 
qu'allée  soient  débarrassées  de  la  chaux  et  des  chaire  super- 


llue>.  arrivées  a  cet  étal,  on  porte  les  peaux  dans  des  fosses, 
00  elles  doivent  être  mises  en  présence  de  l'écorce  de  chêne, 
M  I  m.  Ces  fosses,  construites  en  bois  ou  en  maçonnerie,  ont 
tours  borde  a  fleur  de  terre. 
Ou  place  d'abord  au  fond  de  la  fosse  une  couche  de  Ion  ci) 
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poudre,  d'environ  20  centimètres  de  haut;  sur  cette  couche  de 
tan  on  étale  une  peau,  sur  laquelle  on  forme  une  seconde 
couche  de  tan,  puis  on  place  un  nouveau  lit  alternatif  tout  sem- 
blable, et  ainsi  de  suite,  jusqu'à  ce  que  la  fosse  soit  entièrement 
remplie.  Le  tout  est  recouvert  d'une  épaisse  couche  de  tan.  On 
fait  alors  arriver  dans  la  fosse  de  l'eau,  au  moyen  d'un  petit 
conduit  de  bois,  qui  descend  jusqu'à  sa  partie  inférieure.  Le 
tannin,  ou  acide  tannique,  qui  est  soluble  dans  l'eau,  est  en- 
levé par  ce  liquide  à  l'écorce  de  chêne;  se  trouvant  en  présence 
de  la  matière  organique  de  la  peau,  le  tannin  s'y  combine,  en 
formant  une  sorte  de  sel,  le  tannate  de  gélatine,  qui  n'est  autre 
chose  que  le  cuir. 

La  combinaison  du  tannin,  ou  principe  astringent  de  l'écorce 
du  chêne,  avec  la  peau,  en  d'autres  termes  la  transformation 
des  peaux  en  cuir,  exige  un  temps  considérable.  Au  bout  de 
trois  mois,  l'opération  n'est  pas  terminée.  Il  faut  alors  vider 
les  fosses,  en  retirer  les  peaux  qui  ne  sont  que  partiellement 
tannées,  et  remplacer  par  du  tan  neuf  l'écorce  épuisée.  Comme 
le  tannin  n'est  plus  absorbé  aussi  facilement  que  la  première 
fois,  les  peaux  doivent  séjourner  quatre  ou  cinq  mois  dans 
cette  nouvelle  fosse.  Au  bout  de  cet  intervalle,  il  faut  les  placer 
encore  dans  une  dernière  fosse,  avec  du  tan  neuf.  Il  faut  quel- 
quefois un  quatrième  et  un  cinquième  traitement  semblable 
pour  que  l'opération  du  tannage  soit  terminée.  Il  en  résulte 
que  dix-huit  mois  environ  sont  nécessaires  pour  une  opération 
complète. 

C'est  ce  qui  fait  dire  dans  les  ateliers  :  «  Pour  faire  du  cuir, 
il  faut  du  tan  et  du  temps.  » 

Les  cuirs  étant  tirés  de  la  fosse,  on  les  expose  à  l'air,  pour 
les  faire  sécher  ;  on  les  frotte,  on  les  bat,  pour  leur  donner  de 
la  souplesse;  enfin  on  les  empile  en  tas,  pour  les  livrer  au 
commerce. 

Dans  certaines  tanneries  on  prépare  les  cuirs  par  la  mélfwde 
danoise,  qui  consiste  à  coudre  les  peaux  en  forme  de  sacs,  à 
les  remplir  d'eau  et  d'écorce  de  chêne,  à  fermer  ces  sacs  et  à 
les  coucher  dans  des  fosses  remplies  d'eau  de  tan.  Avec  cette 
méthode,  il  suffit  de  deux  mois  pour  opérer  le  tannage. 

On  a  fait  beaucoup  de  tentatives  pour  abréger  le  temps  con- 
sidérable qu'exige  la  préparation  des  cuirs  ;  mais  aucun  des 
procédés  qui  ont  été  proposés   ou  essayés  n'a  été  jusqu'ici 
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adopté  par  les  tanneurs.  Au  commencement  de  la  Révolution 
française,  par  la  nécessité  pressante  de  fabriquer  des  masses 
de  cuir  nécessaire  à  l'habillement  des  armées,  on  fît  à  la 
science  un  appel  qui  fut  entendu.  Le  chimiste  Séguin  parvint 
à  préparer  le  cuir  en  vingt-cinq  jours.  Au  lieu  d'employer  le 
tan  en  poudre,  Séguin  préparait  une  eau  chargée  de  prin- 
cipes solubles  de  l'écorce  du  chêne,  et  jl  suspendait  les  peaux 
débourrées  dans  cette  eau  de  tan,  en  ayant  soin  de  les  em- 
pêcher de  se  toucher.  L'expérience  prouva  toutefois  que  les 
cuirs  ainsi  fabriqués  n'avaient  qu'une  ténacité  insuffisante  et 
manquaient  de  flexibilité. 

On  a  imaginé,  en  Angleterre,  de  forcer  la  dissolution  de 
tan  à  pénétrer  rapidement  à  travers  les  peaux,  en  frappant 
ces  peaux  avec  un  maillet,  dans  des  cuves  remplies  d'eau  de 
tan. 

On  a  encore  essayé,  pour  provoquer  la  pénétration  rapide  de 
la  solution  tannante  à  l'intérieur  des  peaux,  de  faire  le  vide 
à  l'aide  d'une  machine  à  vapeur  et  d'une  pompe  pneumatique, 
sous  les  peaux  tendues  et  recouvertes  d'eau  tannante. 

Un  industriel  français,  M.  Favier,  est  parvenu,  il  y  a  trente 
ans,  à  tanner  en  trois  mois  les  plus  fortes  peaux.  La  Société 
d'encouragement  pour  l'industrie  nationale  accorda  des  éloges 
à  ses  procédés  ;  mais  aucun  tanneur  ne  les  a  adoptés. 

En  résumé,  l'industrie  du  tannage  n'a  reçu,  depuis  son  ori- 
gine, que  des  perfectionnements  de  peu  d'importance;  elle  ré- 
clame encore  bien  des  améliorations  pour  se  placer  au  niveau 
des  autres  industries. 

Les  peaux  de  veau  sont  particulièrement  en  usage  pour  la 
confection  des  chaussures.  Le  cuir  de  cheval,  qui  est  moins 
souple,  et  celui  du  porc,  servent  à  faire  les  tiges  de  bottes  : 
ce  dernier  cuir  est  préféré  pour  les  selles  et  harnais. 

Le  cuir  jaune  est  teint  au  moyen  d'une  décoction  de  bois  de 
sumac. 

Le  cuir  est  noirci  à  l'aide  d'une  composition  d'huile,  de  suif 
et  de  noir  de  fumée  :  cette  composition  s'applique  du  côté  de 
la  chair. 

Les  peaux  de  mouton,  qui  sont  plus  minces,  exigent,  pour 
être  converties  en  cuir,  moins  de  travail  que  celles  du  che- 
val, du  bœuf  et  du  veau.  Après  le  lavage,  le  raclage  et  le  gon- 


296  LE  SAVANT  DU  FOYER. 

flement,  on  suspend  ces  peaux  dans  un  lieu  chaud;  il  se 
produit  une  fermentation ,  qui  ramollit  le  tissu  animal  et 
permet  de  détacher  facilement  la  laine.  On  met  ensuite  les 
peaux  dans  des  fosses  à  l'eau  de  chaux  pendant  un  mois  et 
demi;  on  les  racle,  on  les  fait  dégorger,  on  les  foule  dans 
une  cuve  avec  des  jaunes  d'œufs  dissous  dans  l'eau  et  battus, 
ce  qui  donne  du  lustrç  aux  peaux  et  achève  de  les  convertir 
en  cuir.  On  les  sèche  à  l'étuve  et  on  les  polit  avec  des  fers 
chauds.  Ces  cuirs  servent  à  faire  les  gants,  à  relier  les 
livres,  etc. 

Les  peaux  de  chèvre,  de  daim,  de  chamois,  se  traitent  à  peu 
près  de  la  même  manière.  Ensuite  on  les  teint. 

Les  cuirs  blancs  sont  ceux  de  mouton,  de  chevreau,  de 
lièvre,  de  chat  et  de  chien. 

On  appelle  maroquin  un  cuir  de  chèvre  ou  d'agneau  que 
Ton  teint,  et  auquel  on  donne  un  grain  par  la  pression  d'une 
boule  de  bois  ou  d'un  cylindre  rayé. 

Le  cuir  de  Russie  doit  son  odeur  pénétrante  à  l'emploi  de 
l'écorce  de  bouleau  dans  l'opération  du  tannage. 

La  basane  est  une  peau  de  mouton  simplement  passée  au 
tan. 

La  baudruche  est  une  peau  diaphane,  excessivement  mince, 
qui  se  prépare  avec  la  membrane  supérieure  des  intestins  du 
bœuf. 

Les  cordes  de  violon,  de  guitare,  de  basse,  se  préparent  avec 
les  intestins  d'agneau  tordus  ensemble  et  séchés. 

On  veut  quelquefois  conserver  les  poils  sur  les  peaux  pré- 
parées, pour  en  faire  des  housses,  des  fourrures,  etc.  Le  mé- 
gissier,  qui  exécute  ce  travail,  ne  fait  pas  subir  à  la  peau  un 
tannage  proprement  dit;  il  la  traite  seulement  par  l'alun  et  le 
sel  marin,  et  l'imbibe  ensuite  de  suif  chaud. 

Pour  faire  des  tapis  de  cheminée  ou  des  devants  de  che- 
minée avec  la  peau  des  botes  fauves,  celles  de  l'ours,  du  re- 
nard, etc.,  le  mégissier  nettoie  la  peau,  l'ébarbe  et  la  cloue  sur 
un  cadre  :  ce  cadre  est  monté  sur  des  tréteaux,  le  poil  étant 
en  dessous.  On  verse  alors  sur  la  peau  une  infusion  de  sumac, 
qu'on  fait  pénétrer  en  frottant  vivement  la  peau  imbibée  de  la 
solution  colorée. 

Le  pelletier  teint  et  lustre  les  fourrures  par  des  manipula- 
tions particulières. 
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Le  cuir,  étant  tenu  pendant  longtemps  en  ébullition  dans 
l'eau,  devient  flexible,  tout  en  conservant  sa  dureté,  et  il  se 
laisse  mouler.  Le  cuir  bouilli  sert  à  faire  des  tabatières,  des- 
:hapeaux,  des  visières  de  casquettes,  etc. 


LE  CAOUTCHOUC  ET  LA  GUTTA-PERGHA 


L'emploi  du  caoutchouc  était  nul  dans  les  premières  années- 
de  notre  siècle;  aujourd'hui  cette  matière  joue  un  rôle  impor- 
tant dans  la  confection  des  objets  de  vêlement  et  d'ameuble- 
ment. 

Le  caoutchouc  est  une  substance  organique  contenue  dans 
le  suc  de  divers  végétaux  propres  à  l'Amérique.  Il  existe  dans 
ces  sucs,  sous  la  forme  de  petits  globules  en  suspension  dans 
une  liqueur  aqueuse,  absolument  comme  les  globules  de  beurre 
sont  suspendus  dans  le  lait.  Si  l'on  abandonne  ce  suc  laiteux 
à  lui-même,  les  globules  de  caoutchouc  montent  à  la  surface, 
comme  la  crème  vient  surnager  le  lait  maintenu  en  repos. 
Mais,  dans  le  lait  et  les  émulsions  produites  par  les  graisses, 
la  matière  qui  se  rassemble  à  la  surface  de  la  liqueur  aqueuse 
est  un  corps  gras,  tandis  que  les  globules  de  caoutchouc  n'ont 
rien  de  commun  avec  une  matière  grasse.  C'est  un  corps  par- 
ticulier, dont  nous  allons  énumérer  les  curieuses  et  utiles  pro- 
priétés. 

Liquide  dans  les  végétaux  qui  le  contiennent,  le  caoutchouc 
change  de  consistance  quand  il  en  est  séparé.  D'abord  épais 
et  mou,  il  prend  bientôt,  sous  l'influence  de  l'air,  la  couleur, 
l'apparence  et  la  consistance  du  cuir.  Élastique  à  la  tempé- 
rature ordinaire,  il  devient  rigide  comme  du  bois  à  une  tem- 
pérature de  quelques  degrés  au-dessous  de  zéro.  11  se  ramollit 
à  100  degrés,  sans  s'altérer,  et  peut,  h  cette  température,  se 
souder  intimement  à  lui-môme.  A  150  degrés,  il  se  change  en 
une  matière  visqueuse  qui,  par  le  refroidissement,  ne  reprend 
plus  les  propriétés  primitives  du  caoutchouc.  Mis  en  contact 
avec  l'eau,  le  caoutchouc  absorbe  le  quart  de  son  poids  de  ce 
liquide  :  il  devient  alors  blanc  et  opaque  comme  de  la  por- 
celaine. L'éther,  le  sulfure  de  carbone,  les  carbures  d'hydro- 
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gène  liquides  et  les  corps  gras  dissolvent  une  partie  du  caout- 
chouc que  Ton  soumet  à  leur  action. 

Le  caoutchouc  forme  avec  le  soufre  un  composé  très  impor- 
tant, sur  lequel  nous  reviendrons  plus  loin. 

Le  caoutchouc  a  été  employé  depuis  très  longtemps  par  les 
naturels  de  l'Amérique  et  de  l'Asie  au  fond  de  leurs  forêts; 
mais  ce  n'est  qu'à  la  fin  du  siècle  dernier  qu'il  fut  révélé  à  l'Eu- 
rope. Le  célèbre  voyageur  et  naturaliste  français  La  Condamine 
composa,  en  1751,  la  première  description  scientifique  de  cette 
substance,  et  c'est  l'ingénieur  Fresneau  qui  découvrit,  dans  la* 
Guyane  française,  l'arbre  qui  la  produit. 

Dans  les  Indes,  on  retire  le  caoutchouc  du  figuier  élastique 
(ficus  elastica),  arbre  très  répandu  dans  le  royaume  d'Assam» 
On  importe  aussi  de  Java  de  grandes  quantités  de  caoutchouc 
provenant  du  ficus  radula  et  du  ficus  pronoïdes. 

En  Amérique,  au  Brésil  et  à  la  Guyane,  on  l'extrait  de 
VHœvea  guyanensis.  Le  caoutchouc  du  Brésil  entre  dans  la  con- 
sommation européenne,  pour  une  proportion  décuple  de  celle 
du  caoutchouc  qu'on  retire  des  Indes. 

Pour  se  procurer  le  caoutchouc,  les  Indiens  ou  les  Brésiliens 
font,  de  mai  à  septembre,  et  tous  les  huit  jours,  un  certain 
nombre  d'incisions  autour  du  tronc  de  l'arbre,  ainsi  qu'on  le 
voit  sur  la  gravure  placée  au  frontispice  de  ce  volume.  Un  suc 
laiteux  en  découle;  il  est  reçu  dans  des  calebasses  ou  dans 
de  grandes  feuilles.  Le  commerce  reçoit  ce  produit  en  grands 
prismes  grossiers,  qui  ont  été  obtenus  par  les  naturels  en  fai- 
sant couler  le  suc  dans  des  tranchées  pratiquées  dans  le  sol, 
où  il  se  coagule,  et  plus  souvent  en  faisant  sécher  devant  le 
feu  le  suc  de  l'arbre,  dont  ils  ont  enduit  une  espèce  de  spatule 
de  bois,  et  renouvelant  le  suc  à  mesure  qu'il  s'épaissit  au  feu. 

Les  masses  pyriformes  de  caoutchouc  renferment  des  impu- 
retés, comme  du  sable  et  des  débris  végétaux.  Il  est  donc  né- 
cessaire de  les  purifier  avant  de  les  employer.  Pour  cela,  on 
les  soumet  à  l'action  de  cylindres  armés  de  dents,  tournant  en 
sens  inverse  avec  une  vitesse  inégale.  En  faisant  arriver  dans 
ces  appareils  un  petit  filet  d'eau,  les  matières  étrangères  écra- 
sées par  le  laminoir  sont  entraînées  peu  à  peu,  et  les  morceaux 
de  caoutchouc  purifié  se  soudent  les  uns  aux  autres.  Le  caout- 
chouc ramolli  constitue  bientôt  une  masse  homogène,  qu'on 
obtient  sous  la  forme  de  blocs  rectangulaires,  en  la  plaçant 
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dans  des  moules  et  la  soumettant  à  une  forte  pression.  On 
peut  détacher  de  ces  blocs,  au  moyen  de  couteaux  mus  d'un 
mouvement  très  rapide,  des  feuilles  aussi  minces  qu'on  le  dé- 
sire. Quand  elles  ont  1  centimètre  d'épaisseur,  et  qu'elles  sont 
taillées  en  petits  carrés,  elles  servent  aux  dessinateurs  pour 
enlever  les  marques  du  crayon. 

En  1820,  on  parvint  en  Angleterre  à  ramollir  le  caoutchouc, 
de  manière  à  l'étendre  en  lames  très  minces  et  à  le  faire  servir 
à  la  fabrication  des  tissus  imperméables.  C'est  à  Makintosh, 
de  Glascow,  qu'on  doit  cette  heureuse  innovation. 

Pour  obtenir  les  fils  de  caoutchouc  employés  à  la  fabrication 
des  tissus  élastiques,  on  divise  cette  substance  en  lanières, 
puis  en  bandes  très  étroites,  au  moyen  de  machines  appro- 
priées. En  élevant  légèrement  la  température,  on  augmente 
l'élasticité  du  caoutchouc,  on  distend  ces  bandes  étroites  en 
fils  dix  fois  plus  longs  en  les  étirant  et  en  les  enroulant  sur 
des  dévidoirs  chauffés  par  la  vapeur  d'eau.  On  les  soumet  en- 
suite à  une  basse  température,  et  les  fils  ayant  perdu  une 
partie  de  leur  trop  grande  élasticité  deviennent  propres  à  être 
introduits  dans  les  tissus.  On  peut  les  revêtir  de  soie,  de  co- 
ton, etc.,  avant  de  les  placer  sur  le  métier  à  la  Jacquart  qui 
doit  les  tisser.  Jusque-là  le  caoutchouc  a  conservé  sa  rigidité; 
mais  il  reprend  son  élasticité  quand  on  le  chauffe  à  +  70°.  Le 
tissu  conserve  alors  une  élasticité  permanente. 

Vulcaniser  le  caoutchouc,  c'est  le  soumettre  à  l'action  du 
soufre,  dans  le  but  d'augmenter  extrêmement  son  élasticité.  On 
procède  à  cette  opération  de  différentes  manières.  On  peut 
immerger  les  feuilles  de  caoutchouc,  dans  un  bain  de  soufre 
fondu,  ou  les  pétrir  avec  du  soufre  en  poudre.  On  sulfure  en- 
core le  caoutchouc  à  l'aide  du  chlorure  de  soufre,  du  bromure 
de  soufre,  ou  du  polysulfure  de  potassium.  Mais  quelle  que 
soit  la  méthode  que  l'on  préfère,  il  est  un  point  essentiel  :  c'est 
d'élever  la  température  vers  +  150°. 

Après  la  première  opération,  c'est-à-dire  la  sulfuration  simple, 
le  mélange  conserve  encore  toutes  les  propriétés  du  caout- 
chouc non  altéré  :  la  propriété  de  durcir  par  un  abaissement 
de  température,  de  se  ramollir  par  la  chaleur,  de  se  souder  à 
lui-même  quand  les  sections  sont  récemment  faites,  de  se  dis- 
soudre dans  l'éther,  l'huile  de  térébenthine,  etc.  Mais  après 
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la  seconde  opération,  pendant  laquelle  on  élève  la  tempéra- 
ture du  caoutchouc  sulfuré  à  -f-  150°,  cette  matière  a  pris  des 
propriétés  toutes  nouvelles  et  qui  sont  précieuses  pour  une 
foule  d'applications  dans  l'industrie  et  les  arts.  Elle  ne  se  dis- 
sout point  dans  les  liquides  que  nous  venons  de  citer,  mais 
seulement  s'en  imprègne  et  se  gonfle  par  leur  contact.  Elle  ne 
peut  plus  se  souder  avec  elle-même  et  résiste  sans  s'altérer  à 
une  température  qui  aurait  changé  en  une  sorte  de  poix  le 
caoutchouc  ordinaire  :  un  abaissement  sensible  de  tempéra- 
ture ne  lui  enlève  pas  son  élasticité. 

Paycn  s'est  assuré  que  le  caoutchouc  vulcanisé  ne  conserve 
que  1  pour  100  de  soufre. 

La  découverte  de  la  vulcanisation  du  caoutchouc,  qui  fait 
perdre  à  cette  matière  ses  principaux  inconvénients,  a  im- 
primé les  plus  rapides  progrès  à  son  emploi  général.  A  partir 
de  ce  moment,  ses  applications  se  sont  extrêmement  multi- 
pliées. 

Quel  est  l'inventeur  du  caoutchouc  vulcanisé?  Dès  l'année 
1842,  Goodyear,  de  New-Haven,  dans  l'État  de  Conneclicut. 
avait  importé  en  Europe  des  chaussures  de  caoutchouc  dont 
l'élasticité  résistait  aux  plus  grands  froids,  et  qui  présentaient 
les  autres  propriétés  du  caoutchouc  que  l'on  connut  plus  tard 
sous  le  nom  de  vulcanisé.  Mais  Goodyear  n'avait  point  pris  de 
brevet,  et  il  tirait  parti  de  sa  découverte  en  tenant  son  procédé 
secret.  Hancok,  de  Nevington,  près  de  Londres,  qui  s'occupait 
des  mômes  recherches  que  Goodyear,  découvrit  la  transforma- 
tion opérée  par  le  soufre  dans  le  caoutchouc,  l'appela  vulcani- 
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sation  et  obtint  un  brevet  d'invention  avant  Goodyear.  Ce  der- 
nier était  cependant  le  premier  inventeur;  et  si  l'honneur  de 
la  découverte  de  la  vulcanisation  doit  se  partager  entre  deux 
noms,  la  plus  large  part  doit  appartenir  à  Goodyear. 

Les  applications  du  caoutchouc  vulcanisé  sont  immenses. 
On  en  fait  des  tampons  pour  amortir  les  chocs,  des  rondelles 
pour  les  cylindres  des  machines  à  vapeur,  des  soupapes  pour 
les  divers  systèmes  de  pompes,  des  chaussures,  des  gants,  des 
bandes  pour  suspendre  le  lit  des  malades  dans  les  hôpitaux, 
des  rouleaux  pour  les  machines  à  imprimer  et  à  lithographier, 
des  appareils  chirurgicaux,  des  fils,  des  ressorts,  des  balles, 
des  ballons  gonflés  de  gaz  hydrogène,  qui  font  la  joie  des  en- 
fants, des  têtes  de  poupées,  des  figures  d'animaux,  etc. 
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En  forçant  la  vulcanisation,  Goodyear  a  créé  un  nouveau 
produit,  dur  comme  de  la  pierre  ou  de  l'ivoire.  En  augmentant 
successivement  la  proportion  de  soufre,  on  obtient  des  com- 
posés dont  la  souplesse  va  insensiblement  en  diminuant  de- 
puis le  produit  ordinaire  jusqu'au  produit  complètement  ri- 
gide. A  côté  du  caoutchouc  souple,  on  a  donc  du  caoutchouc 
qui  imite  le  buffle,  l'écaillé,  le  fanon  de  baleine,  etc.  C'est  ainsi 
que  Goodyear  a  obtenu  des  manches  de  couteau  sculptés,  des 
crosses  de  fusil  ornementées,  des  lorgnettes  de  théâtre,  des 
instruments  de  musique,  etc.,  etc. 

Nous  ne  quitterons  pas  le  long  chapitre  des  applications 
industrielles  du  caoutchouc  sans  dire  un  mot  des  étoffes  ren- 
dues imperméables  à  l'aide  de  cette  substance.  Pour  produire 
cette  imperméabilité,  on  étend  à  la  surface  de  l'étoffe  une 
couche  de  caoutchouc  pâteux;  on  Ta  rendu  tel  en  le  traitant 
par  le  sulfure  de  carbone,  l'essence  de  térébenthine,  ou  l'huile 
de  houille  rectifiée.  On  ajoute  quelquefois  à  ces  substances  un 
peu  d'alcool  et  d'éther.  La  couche  de  caoutchouc  pâteux  est 
égalisée  avec  une  règle  horizontale;  on  la  laisse  sécher;  on 
étend  une  seconde  couche,  et  ainsi  de  suite,  selon  l'épaisseur 
voulue.  Sans  laisser  sécher  la  dernière  couche,  on  y  applique 
un  deuxième  tissu,  et  les  couches  de  caoutchouc  sont  ainsi 
comprises  entre  deux  épaisseurs  d'étoffes. 

On  peut  encore  obtenir  des  étoffes  imperméables  en  plaçant 
une  lame  de  caoutchouc  très  mince  et  échauffée  entre  deux 
tissus,  et  faisant  passer  le  tout  au  laminoir.  C'est  avec  des 
étoffes  ainsi  rendues  imperméables  qu'on  obtient  des  vête- 
ments confortables  et  élégants,  des  bouées  de  sauvetage,  des 
bateaux  insubmersibles,  des  appareils  pour  les  plongeurs,  des 
lits  hydrostatiques,  des  baignoires,  des  cuvettes  flexibles  et 
portatives,  etc.,  etc. 

La  gutta-percha  est  une  substance  analogue  au  caoutchouc, 
presque  identique  même  avec  le  caoutchouc,  au  point  de  vue 
de  la  composition  chimique,  mais  qui  en  diffère  par  plusieurs 
propriétés  qui  la  font  préférer,  dans  certains  cas,  à  cette  sub- 
stance. Inconnue  en  Europe  jusqu'à  l'année  1843,  elle  s'im- 
porte aujourd'hui  en  grandes  quantités. 

En  Angleterre,  l'exploitation  de  cette  substance  est  exclusi- 
vement aux  mains  d'une  compagnie,  qui  a  surtout  pour  but 


302  LE  SAVANT  DU  FOYER. 

de  préparer  les  enveloppes  isolantes  des  fils  pour  la  télégra- 
phie sous-marine.  En  France,  les  fabriques  de  caoutchouc  re- 
çoivent la  gutta-percha  de  l'Asie,  et  la  manufacturent  avec  les 
mêmes  appareils  qui  servent  à  la  purification  et  à  la  mise  en 
œuvre  du  caoutchouc. 

Il  semble  qu'en  raison  des  nombreux  emplois  que  la  gutta- 
percha  peut  recevoir,  elle  devrait  être  consommée  en  bien 
plus  grandes  quantités  que  le  caoutchouc.  Cependant  sa  con- 
sommation est  inférieure  à  celle  du  caoutchouc. 

La  gutta-percha  est  une  gomme  qui  découle,  par  incision, 
d'un  arbre  de  l'archipel  Malais,  Ylsonandra  gutta.  Cette  ma- 
tière est  incolore  et  translucide  à  l'état  de  pureté.  Sa  densité 
est  un  peu  supérieure  à  celle  de  l'eau. 

A  la  température  ordinaire,  elle  est  souple,  très  tenace,  ex- 
tensible, mais  elle  est  peu  élastique  :  elle  ne  possède  à  peu 
près  que  l'élasticité  du  cuir.  C'est  là  le  caractère  qui  la  diffé- 
rencie du  caoutchouc. 

Les  différences  entre  le  caoutchouc  et  la  gutta-percha  s'ac- 
centuent davantage  encore  si  l'on  considère  la  manière  dont 
cette  substance  se  comporte  en  présence  de  la  chaleur.  A  4- 50°, 
elle  se  ramollit;  à  -+-  100°  environ,  elle  devient  adhésive  et 
éprouve  une  sorte  de  fusion  pâteuse,  qui  permet  de  la  pétrir 
et  de  lui  donner  toutes  les  formes  imaginables.  Elle  redevient, 
par  le  refroidissement,  solide  et  résistante,  et  garde,  avec  une 
exquise  délicatesse,  les  empreintes  qu'on  lui  a  données. 

C'est  sur  cette  dernière  propriété  qu'est  fondé  l'emploi  que 
Ton  fait  de  la  gutta-percha  pour  les  moules  destinés  à  la  gal- 
vanoplastie. Ramollie  par  la  chaleur  et  pressée  contre  un  ob- 
jet, elle  en  donne,  par  le  refroidissement,  un  moule  irrépro- 
chable. 

A  -h  130°  la  gutta-percha  fond.  Chauffée  davantage,  elle  entre 
en  ébullition,  et  distille  en  partie  en  laissant  un  léger  résidu 
solide. 

La  gutta-percha  ne  perd  pas  sa  souplesse  à  —  10°.  On  sait, 
au  contraire,  que  le  caoutchouc  se  modifie  par  le  froid. 

La  gutta-percha,  mauvaise  conductrice  de  la  chaleur,  est 
l'isolant  électrique  le  plus  complet  que  l'on  connaisse.  Elle 
conserve  ce  pouvoir  alors  même  que,  déposée  sous  terre,  elle 
est  rongée  par  les  insectes  et  la  moisissure.  Ce  sont  ces  qua- 
lités précieuses  qui  imposent,  pour  ainsi  dire,  son  usage  pour 
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préserver  les  ûls  électriques  destinés  à  la  télégraphie  souter- 
raine et  sous-marine. 

La  gutta-percha  se  soude  facilement  à  elle-même.  Pour  sou- 
der deux  morceaux,  il  sufût  de  les  juxtaposer  et  de  les  compri- 
mer; il  faut  seulement  ne  pas  la  chauffer,  car  si  Ton  atteint 
son  point  de  fusion,  elle  reste  poisseuse  après  le  refroidisse- 
ment. 

Ce  qui  limite  les  emplois  de  la  matière  qui  nous  occupe, 
c'est  son  altérabilité  à  l'air.  Lorsqu'elle  est  exposée  à  l'air  et  à 
la  lumière,  elle  se  modifie  assez  rapidement,  de  la  surface  au 
centre,  en  dégageant  une  odeur  piquante  et  acide.  En  même 
temps,  sa  surface  durcit  peu  à  peu  et  se  fendille  en  tous  sens. 
Ainsi  modifiée,  la  gutta-percha  perd  la  plupart  des  qualités 
qui  la  font  rechercher;  elle  devient  môme  conductrice  de  l'é- 
lectricité. Elle  se  transforme  alors  en  une  espèce  de  résine 
cassante,  insoluble  dans  la  benzine. 

VIsonandra  gutta  qui  fournit  la  gutta-percha  est  un  bel 
arbre  de  12  à  18  mètres  de  hauteur  (flg.  184).  On  le  trouve 
partout  dans  la  péninsule  Malaise  jusqu'à  Penang.  Ses  lieux 
de  prédilection  sont  les  régions  d'alluvion  au  pied  des  mon- 
tagnes. Le  tronc  est  droit,  les  feuilles  alternées;  la  surface  su- 
périeure des  feuilles  est  d'un  vert  pâle,  et  leur  surface  infé- 
rieure couverte  d'un  duvet  serré,  court  et  d'un  rouge  brun. 
Les  fleurs  sont  axillaires,  rangées  de  une  à  trois,  supportées 
Par  des  pédicelles  courts  et  courbés,  et  très  nombreuses  le 
long  des  extrémités  des  branches.  Le  bois  est  doux,  fibreux, 
spongieux,  pâle  et  traversé  par  des  réceptacles  longitudinaux 
de  réservoirs  pleins  de  gomme  et  formant  des  lignes  d'un 
noir  d'ébène. 

La  sève,  ou  gutta,  circule  entre  l'écorce  et  le  corps  du  bois, 
dans  des  vaisseaux  dont  le  parcours  est  indiqué  sur  le  bois 
par  des  lignes  noires  longitudinales.  Pour  en  extraire  le  suc, 
la  pratique  primitive  fut  tout  simplement  de  couper  au  ras 
du  sol  l'arbre  en  pleine  vigueur.  Des  incisions  annulaires 
étaient  pratiquées  dans  l'écorce  de  l'arbre  abattu,  à  des  distances 
d'environ  30  à  48  centimètres  l'une  de  l'autre,  et  une  coque 
de  noix  de  coco,  ou  tout  autre  réceptacle  analogue,  était  placé 
au-dessous  de  l'incision,  pour  recevoir  la  sève  laiteuse  qui 
s'écoulait.  La  quantité  de  gutta  que  l'on  obtenait  de  chaque 
arbre  ainsi  détruit  était  telle,  en  moyenne,  qu'il  fallait  détruire 
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dix  arbres  pour  produire  un  picul  (67  kilogrammes)  de  gutta. 

Heureusement,  l'expérience  démontra  promptement  aux  na- 
turels que  le  suc  laiteux  peut  être  recueilli  avec  autant  d'avan- 
tages en  pratiquant  des  entailles  çà  et  là  dans  le  tronc  de 
l'arbre  vivant,  et  recueillant  dans  des  coquilles  le  suc  qui 
découle  de  l'incision,  de  sorte  qu'il  n'est  pas  à  craindre  que 
<:ette  méthode  barbare  soit  jamais  remise  en  vigueur. 

La  sève  se  lige  quelques  minutes  après  l'incision  de  1'arfcfe; 
mais  avant  que  la  gomme  brute  devienne  entièrement  4hri| 
les  indigènes  la  pétrissent  à  la  main,  en  blocs  compacts,  al- 
longés, c'est-à-dire  de  2  à  3  décimètres  de  longueur  sur  1  déci- 
mètre d'épaisseur. 

La  gutta-percha  tout  à  fait  pure  est  d'un  blanc  grisâtre 
et  demi-transparente;  mais  lorsqu'elle  est  apportée  sur  les 
marchés,  elle  est  ordinairement  teintée  d'une  nuance  rouge 
brun,  provenant  des  petits  éclats  d  ecorce  qui  tombent  dans 
la  sève  au  moment  où  on  la  recueille,  et  qui  la  colorent. 

La  gutta-percha  peut  être  vulcanisée,  comme  le  caoutchouc, 
par  l'action  du  soufre;  mais  on  pratique  plus  rarement  cette 
opération,  parce  que  la  gulta-pcrcha  n'a  pas,  comme  le  caout- 
chouc, l'inconvénient  de  se  raidir  par  le  froid,  propriété  fâ- 
cheuse dont  la  vulcanisation  débarrasse  le  caoutchouc 

Dans  les  manufactures,  la  gutta-percha  est  manipulée  comme 
le  caoutchouc  r/e>t  avec  les  mêmes  appareils  que  Ton  trans- 
forme la  matière  brute  en  produits  divers. 

La  gutta-percha  reçoit  des  applications  extrêmement  variées, 
que  nous  allons  énumérer. 

On  se  sert  de  la  gutta-percha  pour  isoler  les  (ils  télégra- 
phiques enfouis  sous  terre  et  pour  composer  l'enveloppe  des 
albles  électriques  sous-marins;  —  pour  remplacer  le  plateau 
de  verre  des  machines  électriques  ;  —  pour  composer  des  sup- 
ports isolants  et  autres  appareils  électriques  ;  —  pour  faire  des 
tubes  destinés  à  conduire,  non  seulement  l'eau,  mais  encore 
les  acides,  alcalis  et  autres  liquides  corrosifs;  —  pour  faire 
des  seaux,  bouteilles,  etc.;  —  pour  doubler  les  cuvettes  de 
bois  destinées  à  contenir  des  acides  et  des  alcalis;  —  pour 
les  vases  employés  par  les  photographes,  et  différents  appa- 
reils de  laboratoire;  —  pour  faire  des  tamis  et  pompes  &  acides 
et  à   liqueurs  alcalines,  des   siphons,   soupapes  et  robineb 
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pour  les  solutions  corrosives;  —  pour  faire  des  tubes  d'appel 
dans  les  mines,  navires,  entrepôts  et  chemins  de  fer;  —  pour 
faire  des  stéthoscopes  et  autres  instruments  de  médecine  et 
de  chirurgie;  —  pour  faire  des  courroies  de  transmission  de 
toute  espèce  de  machines;  des  semelles  de  bottes  et  de  sou- 
liers, des  sabots  pour  teinturiers  et  brasseurs;  des  harnais  de 
chevaux,  des  caisses  imperméables,  des  cartes,  nappes,  armes 
et  autres,  des  anneaux,  des  rideaux  de  lits  et  de  fenêtre,  des 
doublures  d'étoffes,  des  fouets,  valises,  chapeaux  de  mineurs, 
de  matelots,  de  voituriers,  etc.;  des  objets  moulés  de  toute 
nature  et  de  toute  forme,  tels  que  corbeilles  de  fantaisie, 
encriers,  porte-montres,  médaillons,  cadres,  boutons,  pots  à 
fleurs,  etc.,  etc. 

C'est  surtout  dans  la  fabrication  des  objets  destinés  aux  usages 
maritimes  que  la  gulta-percha  présente  le  plus  d'avantages, 
grâce  à  sa  grande  résistance  à  l'action  de  l'eau  et  surtout  de 
l'eau  salée.  Des  bouées  de  toute  sorte,  des  ancres,  etc.,  sont 
fabriquées  avec  cette  substance,  ainsi  que  des  porte-voix  et 
autres  objets  à  l'usage  de  la  marine.  Des  filets  de  pèche  ont 
même  été  faits  avec  des  cordelettes  de  gulta-percha. 

L'industrie  de  l'ameublement  tire  parti  des  qualités  plas- 
tiques de  la  gutta-percha.  Les  sculptures  des  fauteuils  et  chaises 
d'un  prix  élevé  peuvent  être  aisément  reproduites  par  le  mou- 
lage, et  multipliées  de  cette  manière  à  des  prix  comparative- 
ment bas.  Des  bureaux,  des  paniers  à  ouvrage,  etc.,  fabriqués 
en  gutta-percha,  réunissent  la  modicité  du  prix  à  l'élégance  de 
forme  et  à  la  solidité.  Dans  l'usine  de  la  Compagnie  de  la  gutta- 
percha  de  Londres,  on  fabrique  journellement  des  quantités 
considérables  de  moulures,  frises,  panneaux,  feuilles  et  autres 
articles  de  toute  sorte.  Combinées  par  le  décorateur,  et  conve- 
nablement dorées,  ces  moulures  servent  à  confectionner  des 
cadres  pour  tableaux  et  à  décorer  les  meubles.  Leur  fini  sur- 
passe la  sculpture  sur  bois,  qui  est  si  coûteuse,  ou  le  papier 
mâché  et  le  carton-pierre,  qui  durent  peu. 

La  fidélité  extraordinaire  avec  laquelle  la  gulta-percha  prend 
et  conserve  les  empreintes  fait  comprendre  que  cette  sub- 
stance soit  aujourd'hui  la  seule  employée  pour  fabriquer  les 
moules,  dans  l'industrie  de  la  galvanoplastie.  Cette  substance 
a  depuis  longtemps  remplacé  toutes  les  autres  dans  les  ate- 
liers de  galvanoplastie  de  cuivre  et  d'argent. 
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Avec  la  gut  ta -percha  vulcanisée  les  dentistes  composent  les 
dentiers  artificiels.  Cette  matière  remplace  avantageusement 
les  appareils  en  or,  qui  coûtent  fort  cher,  et  qui  ont  l'incon- 
vénient d'une  rigidité  absolue. 

La  dissolution  de  la  gutta-pcrcha  dans  la  benzine  ou  autres 
dissolvants,  qui,  par  l'évaporation,  laissent  la  gutta-percha  in- 
tacte, sert  à  fabriquer  des  feuilles  d'une  extrême  ténuité  pour 
l'usage  chirurgical,  c'est-à-dire  pour  le  pansement  des  plaies. 

On  fait  avec  la  gutta-percha  d'excellents  ustensiles  de  chimie 
et  de  photographie,  particulièrement  des  vases  pour  conduire 
ou  conserver  les  acides  et  les  liqueurs  corrosives. 

Mais  de  tous  les  usages  de  la  gutta-percha,  le  plus  impor- 
tant est  celui  qui  consiste  à  former  l'enveloppe  des  fils  télé- 
graphiques souterrains  et  sous-marins.  On  peut  dire  que  sans 
la  découverte  de  la  gutta-percha  la  télégraphie  sous-marine 
n'existerait  pas.  C'est  la  gutta-percha  qui  a  été  la  cause  déter- 
minante du  succès  de  l'entreprise  du  câble  transatlantique.  Et 
quand  on  considère  que  la  gutta-percha  arriva  en  Europe  juste 
au  moment  où  l'industrie  s'occupait  de  l'audacieux  projet  con- 
sistant à  relier  l'ancien  monde  au  nouveau  par  un  conducteur 
télégraphique  déroulé  au  fond  de  l'Océan,  on  ne  peut  s'empê- 
cher de  voir  dans  cette  coïncidence  une  sorte  de  dessein  de  la 
Providence,  conspirant  avec  le  génie  de  l'homme  pour  les  pro- 
grès de  l'humanité. 
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LES  APPAREILS  DE  CHAUFFAGE 


ET  DE  VENTILATION 


CHAUFFAGE 


Chez  les  Romains  et  les  Grecs,  les  moyens  de  chauffage 
étaient  fort  imparfaits.  On  se  servit  d'abord  de  foyers  portatifs, 
dans  lesquels  on  brûlait  du  charbon  de  bois,  qui  ne  donne 
point  de  fumée.  En  Espagne,  en  Italie,  dans  l'Amérique  du  Sud, 
ce  système  est  encore  en  usage.  Le  brasero  s'est  conservé  chez 
ces  peuples  qui,  jouissant  d'un  climat  chaud,  n'ont  pas  à  beau- 
coup s'inquiéter  des  moyens  d'obtenir  une  chaleur  artificielle. 
Cette  méthode  présente  non  seulement  des  inconvénients,  mais 
encore  des  dangers  réels,  puisqu'elle  expose  à  l'asphyxie  par 
suite  des  gaz  délétères,  l'acide  carbonique  et  l'oxyde  de  car- 
bone, qui  proviennent  de  la  combustion  du  charbon. 

Il  est  intéressant  de  faire  remarquer  que  les  calorifères  pro- 
prement dits  ont  été  imaginés  chez  les  Romains.  Dans  les' 
premiers  temps  de  l'empire,  on  chauffait  les  palais,  ainsi  que 
les  thermes,  au  moyen  de  foyers  disposés  au-dessous  du  rez- 
de-chaussée;  des  tuyaux  pratiqués  dans  l'épaisseur  des  murs 
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porlaicnt  l'air  chaud  dans  les  étages  supérieurs.  On  a  retrouvé 
dans  plusieurs  bains  publics  de  l'époque  romaine  un  système 
de  chauffage  tout  à  fait  semblable  à  nos  calorifères  dits  de 
cave. 

La  cheminée,  telle  à  peu  près  qu'elle  existe  aujourd'hui,  a 
été,  depuis  l'empire  romain,  le  moyen  général  usité  en  Europe 
pour  le  chauffage.  Les  cheminées  que  l'on  trouve  dans  les 
maisons  romaines  de  Pompéi  ne  diffèrent  pas  beaucoup,  en 
effet,  de  nos  cheminées  actuelles. 

Les  moyens  de  chauffage  usités  de  nos  jours  sont  : 

1°  Le  chauffage  par  les  cheminées,  les  poêles,  les  cheminée* 
poêles  et  les  poêles  mobiles; 

2°  Le  chauffage  par  le  gaz; 

3°  Les  calorifères,  qui  font  usage  d'air  chaud,  de  vapeur 
d'eau  ou  d'eau  liquide. 

CHEMINÉES. 

Avant  de  parler  des  dispositions  diverses  que  l'on  donne 
aujourd'hui  aux  cheminées,  il  importe  d'entrer  dans  quelques 
considérations  préliminaires,  pour  faire  comprendre  ce  que 
Ton  doit  entendre  par  le  tirage  du  tuyau  d'une  cheminée. 

Toute  substance  soumise  à  l'action  de  la  chaleur  se  dilate, 
et  les  gaz  sont  de  tous  les  corps  ceux  dont  la  dilatation  est  le 
plus  considérable  :  un  gaz  est  donc  d'autant  plus  léger  qif  il 
est  plus  chaud.  La  colonne  d'air  chaud  que  contient  une  che- 
minée étant  plus  légère  que  la  colonne  d'air  froid  prise  paral- 
lèlement en  dehors  de  la  cheminée,  l'air  chaud  tend  à  s'éle- 
ver dans  le  tuyau  de  conduite.  Mais  il  ne  peut  s'échapper  au 
dehors  sans  être  remplacé,  dans  le  tuyau  de  la  cheminée,  par 
une  môme  quantité  d'air  froid,  laquelle  s'échauffant  à  son 
tour  s'élèvera  de  même  dans  la  cheminée,  et  ainsi  de  suite. 
Un  courant  d'air  continuel  traversera  ainsi  le  foyer.  L'afflux 
de  l'air  froid  est  donc  ce  qui  alimente  le  feu  d'une  chemi- 
née. On  appelle  tirage  ce  phénomène  d'échange  qui  s'établit 
entre  l'air  chaud  de  l'intérieur  du  tuyau  et  l'air  froid  de  la 
pièce. 

L'activité  du  tirage  dépend  de  deux  éléments  :  de  la  tempé- 
rature de  la  colonne  gazeuse  qui  monte,  et  de  la  hauteur  de 
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:etle  colonne.  C'est  dans  le  but  de  déterminer  un  tirage  extrê- 
mement puissant,  en  augmentant  de  beaucoup  la  hauteur  de 
la  colonne  d'air  chaud,  que  Ton  surmonte  les  foyers  des  usines 
île  ces  immenses  tuyaux  qui  atteignent  à  des  hauteurs  extraor- 
dinaires. 

Il  faut  ajouter  cet  autre  principe,  que  la  vitesse  du  cou- 
rant d'air  chaud  est  d'autant  plus  grande  que  l'ouverture 
du  foyer  est  plus  pelite.  En  effet,  si  la  colonne  d'air  qui  doit 
traverser  le  foyer  y  arrive  par  une  large  ouverture,  elle  ne  se 
met  pas  en  contact  avec  tout  le  combustible,  une  partie  de 
1  air  passe  par-dessus  le  bois  ou  le  charbon,  sans  le  faire  pro- 
fiter de  son  oxygène;  si,  au  contraire,  le  passage  de  l'air  est 
rétréci,  toute  la  masse  d'air  est  forcée  de  venir  traverser  le 
combustible  en  ignition  :  elle  s'y  échauffe  par  le  contact  de 
ce  tirage  plus  actif.  Ce  dernier  principe  explique  le  méca- 
nisme de  ces  tabliers  mobiles,  sur  lesquels  nous  reviendrons 
plus  loin,  et  qui  ont  pour  résultat  d'activer  momentanément 
le  tirage  des  cheminées,  pour  ranimer  un  feu  languissant,  ou 
commencer  l'allumage. 

Le  chauffage  par  les  cheminées,  considéré  au  point  de  vue 
scientifique,  consiste  &  brûler  le  combustible  dans  un  foyer 
ouvert  et  à  laisser  perdre,  par  un  tuyau  débouchant  au  de- 
hors, les  produits  gazeux  de  la  combustion. 

Ce  mode  de  chauffage  est  agréable,  parce  qu'il  permet  de 
voir  le  feu,  de  se  chauffer  les  pieds,  et  de  tenir  le  haut  du 
corps  à  une  température  moindre;  il  est  salubre,  car  il  dé- 
termine un  renouvellement  continu  de  l'air  dans  la  salle 
échaufTéc.  Cependant  il  a  un  grave  inconvénient,  c'est  d'être 
le  plus  dispendieux  de  tous  les  moyens  de  chauffage.  On  a 
calculé  qu'avec  les  cheminées  du  bon  vieux  temps,  celles  qui 
pouvaient  abriter  toute  une  famille  sous  leur  respectable  man- 
teau, et  recevoir  quatre  ramoneurs  de  front  dans  leur  tuyau 
plus  respectable  encore,  on  ne  retirait  qu'un  et  demi  à  deux 
pour  cent  du  calorique  développé  par  la  combustion  du  bois. 
Ce  système  élémentaire  de  chauffage  a  été  un  peu  amélioré 
depuis  nos  aïeux  :  les  cheminées  actuelles  nous  font  jouir  du 
dixième  de  la  chaleur  produite  dans  le  foyer;  tout  le  reste 
du  calorique  dégagé  par  la  combustion  du  bois  ou  du  char- 
bon dans  nos  cheminées  est  perdu  :  il  s'envole  par  les  toits, 
emporté  avec  l'air  chaud  et  la  fumée  que  le  tuyau  rejette 
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hors  de  la  maison.  On  consomme  actuellement  en  France 
pour  150  millions  de  francs  environ  de  combustible  dans  les 
cheminées,  et  Ton  ne  profite  guère  que  de  la  chaleur  produite 
par  15  millions  de  combustible. 

Ce  résultat  déplorable  s'expliquera  sans  peine  pour  nos  lec- 
teurs, s'ils  veulent  bien  réfléchir  aux  dispositions  essentielles 
d'une  cheminée. 

Le  foyer  est  placé  contre  une  des  parois  de  l'appartement; 
cette  disposition  fait  perdre  une  grande  partie  de  la  chaleur 
du  corps  en  ignition,  puisque,  dans  les  cheminées,  le  rayon- 
nement calorifique  du  combustible  est  seul  mis  à  profit;  or  il 
n'y  a  ici  que  la  partie  antérieure  du  foyer  qui  rayonne;  celle 
qui  est  placée  au  fond  du  foyer  ne  donne  aucun  rayonnement 
dans  la  pièce. 

Une  autre  condition  vicieuse,  inhérente  à  la  cheminée,  c'est 
le  tuyau.  Cette  énorme  conduite,  destinée  à  livrer  passage  aux 
produits  de  la  combustion,  emporte  constamment  l'air,  à  me- 
sure qu'il  s'échauffe  dans  le  foyer.  Peclet,  à  qui  l'on  doit  un 
traité  remarquable  sur  la  chaleur,  a  dit  :  «  Les  architectes 
comprennent  si  mal  les  principes  de  l'application  du  calo- 
rique, que  la  place  la  plus  chaude  d'une  maison  se  trouve  sur 
les  toits.  »  Cctlc  spirituelle  boutade  est  parfaitement  fondée. 
Conservé  dans  l'appartement,  l'air  chaud,  qui  s'échappe  au  de- 
hors, par  le  tuyau  de  la  cheminée,  en  élèverait  la  tempéra- 
ture; mais  il  est  remplacé  par  l'air  froid  de  l'intérieur,  qui,  se 
glissant  par  le  dessous  des  portes  et  des  jointures,  vient,  au 
grand  détriment  de  l'effet  calorifique,  incessamment  remplir  ce 
tonneau  des  Danaïdes,  incessamment  vidé.  C'est  pour  cela  que 
quand  on  se  chauffe  devant  une  cheminée,  on  a  d'ordinaire  les 
jambes  rôties  et  le  dos  glacé;  pendant  que  le  foyer  brûle  les 
tibias,  l'air  venant  de  l'extérieur  refroidit  le  haut  du  corps. 

On  voit,  en  résumé,  que  la  seule  cause  d'échauffement  de 
l'air  par  les  cheminées,  c'est  le  rayonnement  du  combustible, 
qui  élève  la  température  de  l'air  placé  à  peu  de  distance  du 
foyer. 

Les  constructeurs  ont  cherché  à  diminuer  autant  que  pos- 
sible les  défauts  que  nous  venons  de  signaler  dans  les  chemi- 
nées; et,  s'ils  n'ont  pas  rendu  ce  mode  de  chauffage  économi- 
que, ce  qui  était  impossible,  ils  ont  du  moins  diminué  autant 
qu'il  était  permis  les  pertes  de  la  chaleur. 
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te  physicien  Rumlurl  qui,  un  commencement  de  noire 
Btfecle,  apporta  à  l'ancienne  cheminée  1er,  plus  heureux  per- 
rectlonnemeota  qu'elle   ail   reçus.  1°  Disposer  le  foyer  de  ma- 

nroyei  dans  la  salle  la  phi  s  grande  quantité  possible 

ni  rayonnante;  S"  réduire  au  minimum  la  quantité 
h  .iti'  appelé  par  la  cheminée  pour  une  quantité  déterminée 
de  combustible;  s*  fournir  a  la  cheminé!,  au  Heu  d'air  Iroid, 
de  l'air  préalablement  chauffé  :  telles  sont  les  conditions  que 
l'on  a  su  remplir  pour 
améliorer  le  système 
fa    anciennes    chemi- 

La  première  indice 
tiou  fut  réalisée,  sur 
les  conseils  de  Itumfurl, 
en  plaçant  le   fou  très 

i.'i,  ;ilit!  de  ilillli- 
inier  la  profondeur  du 
foyer  etd'augmenterré- 

!.i  BUrfaœ  rayonnante.  En  inclinant  les  deux  parois 

au  dehors.  lee-évaBanl  el  les  construisant  avec  des  matériaui 

;n  grand  pouvoir  réfléchissant,  comme  la  faïence  ou 


Fig.  18b.  CLcminéc  tir.  Itiimfort. 


CoopM  verlirnle  cl  IrnnivermJc  il 


le   laiton  poli,  on  a   encore  rempli  L'indication  relative  au 
■ment. 
La  figure  IS5  représente  la  cheminée  telle  qu'on  la  construit 
aujourd'hui,  d'après  les  indications  de  Rumforl. 
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Quant  au  second  point,  on  a  aussi,  d'après  les  indications 
du  même  physicien,  rétréci  la  partie  inférieure  du  tuyau  de 
cheminée,  pour  y  placer  un  registre,  lequel,  manié  au  moyen 
d'une  tringle,  permet  de  régler  le  passage  des  gaz  suivant  la 
quantité  de  combustible  brûlée,  et  même  d'en  interrompre 
complètement  l'issue.  On  peut  fermer  ce  registre,  après  que 
le  feu  est  éleint,  pour  empêcher  le  refroidissement  de  la  salle. 
Cet  artifice  est  pourtant  abandonné  aujourd'hui. 

La  figure  186  montre  les  coupes  intérieure  et  transversale 
de  la  cheminée  de  Hum  fort,  si  en  usage  aujourd'hui. 

La  troisième  condition  a  élé 
remplie  en  profitant  de  l'air  chaud 
et  de  la  fumée  qui  se  dégagent  du 
foyer,  pour  chauffer  de  l'air  frais 
et  pur,  pris  &  l'extérieur,  avant 
de  l'introduire  dans  la  pièce  et 
dans  la  cheminée  qu'il  doit  ali- 
menter. 

Voici  une  disposition  qui  a  élé 
proposée  dans  ce  but  par  Rum- 
fort  et  qui  est  très  souvent  mise 
en  usage  aujourd'hui.  Un  con- 
duit de  fonte  placé  en  A  attire 
l'air  pris  au  dehors;  cet  air  par- 
court la  partie  inférieure  du  tuyau 
de  la  cheminée,  et  il  vient  se 
jeter  dans  la  pièce  par  l'ouver- 
ture A'. 
La  plupart  de  nos  cheminées 
.  d'appartement  sont  aujourd'hui 
fermées  au  moyen  d'un  tablier 
mobile.  Ce  tablier  est  composé  ÛV 
deux  plaques  métalliques  se  re- 
couvrant l'une  l'autre,  à  l'aide  desquelles  on  peut  régler  à 
volonté  l'introduction  de  l'air  dans  le  foyer,  et  activer,  quand 
on  le  veut,  le  tirage. 

Comme  on  le  voit  sur  les  figures  188  et  189,  qui  montrent 
le  mode  d'élablissement  et  le  jeu  du  tablier  mobile,  la  plaque 
inférieure  du  tablier  est  soutenue  par  deux  chaînes  qui  pas- 
sent sur  des  poulies  et  portent  des  contre-poids  à  l'autre  ex- 
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m]  la  première  claque  en  descendant  a  découvert 
la   Bâfrante,  elle  entraîne  celle-ci,  et  de  même  lorsqu'elle  l'a 

recouverte   en   ni - 

tant.  Ce  mode  de  liai- 

I  établi  de  la  ma- 
nière   l«  [dus   simple 

le  d'arreU  placés 
l'un  à  la  partie  supé- 
rieure de  la  pi  emii  re, 

deux  autres  à  la 
partie  intérieure  de  la 
aacoB.de.  Noua  avons 
déjà  expliqué,  en  par- 
lant du  mécanisme  phy- 

du  tiragedea  che- 

Dunées,  pourquoi  ce 
reteédasementmomen- 
i.iin'  du  loyer  proroque 
nu  tirage  si  énergique. 

Un     proverbe     latin 

lunl  tria   damna 

itamvs  :  imbrr,  muta  fe- 

.  fimwë.  I^ssayons 

|  qoer  la  cause,  al 

de  chercher  les  moyens 

de  prérenir  cette  ta- 
née  qui  eat,  selon  le  latin,  avec  la  pluie  et  une  mauvaise  me- 
nu des  troifl  fléaux  de  la  maison. 
Lu  fumée  est  un  mélange  d'air  chaud,  de  gaz  acide  carbo- 
nique, de  gaz  oxyde  de  carbone  et  rie  produits  gazeux  enrbo- 
-   .1  une  haute  température.  C'est  en  raison  même 
de  Cette  haute  température  que  la  fumée  s'élève  dans  le  tuyau 
de  la  cheminée.  Or  différentes  circonstances  peuvent  gêner 
son  ascension,  et  la  faire  refluer  dans  l'appartement.  La  pre- 
mière  de  caa  causes  perturbatrices,  c'c*l  le  vent.  Quand  son 
mnuvcinent  est  rapide,   le  vent  coupe  l'issue   ft  la  fumée,  en 
au-dessus  du  tuyau  comme  une  sorte  d'obturateur. 
Si  la  direction  du  venl  esl  verticale,  il  refoule  la  fumée  dans 
le  conduit  Lee  chapeaux,  les  capuchons  tournants,  qui  ont  pour 
tsultat  de  jeter  la  fumée  du  côlé  opposé  d'où  vient  le  vent, 


189.  TaLLier  mobile. 
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les  bascules  chinoises,  que  le  vent  fait  retomber,  de  manière 
à  fermer  la  cheminée  du  côté  où  le  vent  souffle,  et  à  l'ouvrir 
du  côté  opposé,  les  capuchons  faces,  en  tôle,  qui  couvrent  le 
tuyau  en  descendant  en  contre-bas  de  son  ouverture,  sont  les 
dispositions  usitées  pour  empêcher  les  cheminées  dé  fumer 
par  l'effet  du  vent.  Ces  dispositions  sont,  en  général,  efficaces. 

La  rencontre  de  deux  courants  de  fumée  inégaux  en  force 
et  en  direction,  la  trop  grande  brièveté  du  conduit,  font  aussi 
fumer  les  cheminées  :  dans  le  premier  cas,  la  séparation  de 
la  cheminée  en  plusieurs  tuyaux  par  des  languettes,  dans  le 
second  cas,  l'adaptation  d'un  conduit  en  tôle,  sont  les  remèdes 
les  plus  sûrs. 

D'autres  influences,  agissant  sur  la  partie  inférieure  du 
conduit,  peuvent  encore  gêner  F  ascension  de  la  fumée  :  telle 
est,  par  exemple,  l'insuffisance  de  la  quantité  d'air  qui  arme 
dans  la  salle  pour  répondre  à  l'appel  de  la  cheminée.  Alors, 
en  effet,  un  vide  partiel  se  produisant  dans  la  salle,  la  pres- 
sion atmosphérique  y  diminue,  et  la  fumée  tombe  nécessaire- 
ment dans  la  pièce  pour  remplir  ce  vide  partiel  ;  elle  reflue 
par  les  parties  du  tuyau  de  la  cheminée  où  le  courant  ascen- 
dant est  le  plus  faible.  Le  même  effet  peut  être  occasionné 
par  l'appel  de  cheminées  plus  puissantes,  placées  dans  des 
chambres  voisines,  et  même  seulement  par  le  tirage  d'une 
cage  d'escalier  contiguô,  surtout  si  elle  est  elle-même  chauffée 
par  un  poêle  ou  un  bec  de  gaz.  Il  faut,  dans  ce  dernier  cas, 
augmenter  les  ouvertures  d'arrivée  de  l'air  dans  la  pièce. 

Il  arrive  encore  fort  souvent  que  le  soleil  frappant  le  som- 
met d'une  cheminée  la  fait  fumer  :  cela  tient  à  ce  que  le  so- 
leil échauffant  le  tuyau  augmente  encore  le  tirage,  et  nécessite 
un  appel  énergique,  appel  auquel  les  ouvertures  de  l'appar- 
tement ne  peuvent  suffisamment  répondre,  ce  qui  diminue 
la  pression  atmosphérique  à  l'intérieur  de  la  pièce,  et  force  la 
fumée  à  y  retomber,  par  suite  de  cette  diminution  de  pression 
à  l'intérieur. 

POÊLES. 

Un  poêle  est  un  appareil  de  chauffage  clos,  à  l'intérieur 
duquel  on  renferme  le  combustible;  les  gaz  produits  parla 
combustion  sont  évacués  au  dehors  par  un  tuyau,  qui  est  ap- 
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«parent  dans  la  salle  ou  caché  dans  le  mur.  Comme  la  presque 
'totalité  de  la  chaleur  dégagée  par  le  combustible  est  conser- 
vée dans  la  pièce,  quand  on  a  le  soin  de  ménager  au  tuyau  un 
très  long  parcours  dans  cette  pièce,  le  poêle  constitue  le  plus 
simple  et  le  plus  économique  de  tous  les  systèmes  de  chauf- 
fage privé.  Malheureusement,  il  a  de  grands  inconvénients.  Le 
poêle  ne  laisse  pas  jouir  de  la  vue  du  feu;  il  ne  provoque 
dans  la  pièce  qu'un  renouvellement  d'air  insuffisant;  il  des- 
sèche l'air,  et  force  à  respirer  une  atmosphère  presque  dé- 
pouillée de  vapeur  d'eau,  ce  qui  détermine  du  malaise  et  des 
maux  de  tête.  On  remédie  entièrement,  il  est  vrai,  à  ce  dernier 
inconvénient,  en  plaçant  sur  le  poêle  un  vase  contenant  de 
l'eau,  dont  l'évaporation,  proportionnée  à  la  chaleur  du  foyer, 
fournit  une  quantité  de  vapeur  qui  suffit  pour  rendre  à  l'air 
toute  son  humidité  normale. 

On  construit  les  poêles  en  terre,  en  tôle  ou  en  fonte.  Pour 
le  même  développement  de  surface  de  chauffe  (parois  et 
tuyaux),  les  poêles  métalliques  refroidissent  plus  vite  la  fu- 
mée que  les  poêles  en  terre  ;  dès  lors  la  chaleur  demeure  en 
plus  grande  partie  dans  l'enceinte.  En  outre,  les  poêles  mé- 
talliques s'échauffent  eux-mêmes  plus  rapidement  que  ceux 
en  terre,  mais  ils  se  refroidissent  avec  une  égale  rapidité.  Ils 
donnent  presque  toujours  de  l'odeur  à  la  pièce  et  altèrent  la 
pureté  de  l'air.  Cependant,  comme  les  poêles  de  fonte  sont  à 
très  bas  prix  et  qu'on  peut  leur  donner  des  formes  commodes 
pour  le  double  rôle  du  chauffage  de  la  pièce  et  de  la  cuis- 
son des  aliments,  ils  sont  très  répandus  dans  les  petits  mé- 
nages. 

Les  poêles  en  terre  cuite  s'échauffent  lentement;  mais  une 
fois  échauffés,  ils  ne  cèdent  qu'avec  lenteur  leur  calorique,  et 
maintiennent  longtemps  une  température  convenable  dans 
l'enceinte  où  ils  sont  placés. 

Dans  les  poêles  simples  dont  il  vient  d'être  question,  c'est 
Je  rayonnement  seul  du  combustible  et  des  parois  qui  échauffe 
la  salle.  A  Paris  et  dans  la  plupart  des  villes  de  France,  les 
•antichambres  et  les  salles  à  manger  des  appartements  bour- 
geois contiennent  de  gros  poêles  construits  en  brique,  et  qui 
sont  pourvus  de  ce  qu'on  nomme  bouches  de  chaleur.  Leur 
foyer  est  entouré  de  tuyaux  de  fonte,  qui  reçoivent,  par  leur 
partie  inférieure,  l'air  amené  du  dehors  ;  cet  air  s'échauffe 


318  LE  SAVANT  DU  FOYER, 

alors  et  il  est  rejeté  dans  la  salle  par  les  bouches  de  cha- 
leur, 

Dans  la  ligure  190,  on  voit  l'élévation  d'un  de  ces  poêles. 
AA  sont  deux  ouvertures  donnant  passage  A  l'air  froid  pris 
dans  la  pièce  ;  BB  sont  les 
deux  bouches    de   chaleur; 
C  est  le  tuyau  de  fumée. 

La  figure  191  est  une 
coupe  horizontale  du  même 
appareil,  faite  à  la  hau- 
teur de  la  grille  du  foyer. 
On  voit  les  sections  des 
six  tuyaux  qui,  prenant 
l'air  au-dessous  du  poêle, 
l'amènent  au  foyer,  au- 
tour du  combustible.  L'es- 
pace D,  chauffé  par  les  pa- 
rois extérieures  du  foyer, 
qui  est  en  briques  et  fermé  de  toutes  parts,  contient  de  l'air. 
Cet  air,  s'échauffant  au  contact  de  parois  brûlantes,  s'écoule 
dans  la  pièce  par  les  bou- 
ches de  chaleur,  que  l'on 
voit,  en  B,  sur  la  figure  IM 


En   Allemagne, 


W=*W 


.  ploie   des    poêles    mélalli- 

B      ques,  avec  une  longue  cir- 

V?E™i^z^ -  -=j#       culation  d'air  chaud.  Les 

Fig  loi.  Coupe  du  poil*  à  la  énormes  poêles  de  Russie. 

iiButour  du  foyor.  faits  en  matériaux  de  con- 

struction, sont  justement  renommés.  Nous  ne  saurions  donner 
ici  la  description  de  ces  divers  appareils,  qui  ne  différent 
entre  eux  que  par  des  dispositions  secondaires. 


CHEMINEES-POELES. 

On  nomma  ainsi  des  appareils  métalliques  qui  sont  dispo- 
sés comme  les  poêles  pour  brûler  le  combustible  et  chauffer 
l'air  de  la  salle,  mais  qui  sont  pourvus  d'un  large  foyer  ou- 
vert, pouvant  se  fermer  à  l'aide  d'un  tablier  mobile.  Ces  ap- 
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pareils,  propres  et  agréables,  sont  des  poêles  si  on  les  ferme, 
et  des  cheminées  si  on  les  ouvre. 

A  ce  système  appartiennent  les  cheminées  à  la  prussienne  et 
les  cheminées  à  la  Désarnaud,  qui,  bien  qu'anciennes  et  assez 
compliquées,  ont  été  cependant  construites  avec  tant  de  soli- 
dité et  de  soins,  qu'elles  fonctionnent  encore  très  régulière- 
ment, après  quatre-vingts  ans  d'existence. 


LES  POELES  MOBILES. 

Depuis  l'année  1878  environ,  un  nouveau  système  de  poêles 
s'est  introduit  en  France,  système  qui  a  l'incontestable  avan- 
tage d'être  économique,  mais  qui  a  le  non  moins  incontestable 
défaut  d'être  dangereux. 

Nous  voulons  parler  du  poêle  mobile,  que  l'on  désigne  à 
Paris  sous  le  nom  de  poêle  Chouberski,  bien  que  cet  appareil 
se  vende  chez  d'autres  fabricants,  en  différents  pays,  sous  le 
nom  de  poêle  américain,  suisse,  etc. 

Le  poêle  mobile  est  muni  de  roulettes,  qui  permettent  de  le 
faire  voyager  d'une  pièce  à  l'autre  :  ce  qui  est  d'une  évidente 
utilité,  car  il  est  fort  commode  de  pouvoir,  à  volonté,  trans- 
porter un  appareil  de  chauffage  de  la  salle  à  manger  dans  le 
salon  et  du  salon  dans  la  chambre  à  coucher.  Mais  là  se 
bornent  les  avantages  du  poêle  mobile. 

La  très  faible  quantité  de  combustible  qu'il  dépense  en  un 
jour  fait  le  bonheur  des  personnes  économes,  et  explique  son 
immense  débit.  Malheureusement,  on  ne  se  défie  pas  assez  des 
conséquences  qui  peuvent  résulter  du  fait  même  de  celte  faible 
combustion.  Une  combustion  incomplète  du  charbon  engendre 
toujours  de  l'oxyde  de  carbone,  gaz  vénéneux  à  un  très  haut 
degré,  même  quand  il  est  respiré  en  petite  quantité.  Dans  les 
circonstances  ordinaires,  c'est-à-dire  avec  nos  cheminées,  qui 
ont  un  tirage  considérable,  l'oxyde  de  carbone,  s'il  se  forme, 
est  entraîné  dans  la  cheminée;  mais  avec  un  petit  poêle  et  un 
tirage  incomplet  (ce  qui  arrive  quand  la  température  extérieure 
vient  à  varier,  quand  le  vent  change  de  direction,  ou  quand  la 
pression  atmosphérique  diminue),  une  partie  des  gaz  prove- 
nant de  la  combustion,  au  lieu  de  s'échauffer  dans  le  tuyau  de 
cheminée,  est  rejetée  dans  la  pièce,  et  si  l'on  est  couché  et 
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endormi,  avec  un  poêle  dans  sa  chambre,  on  peut  payer  de  sa 
vie  ce  manque  de  prévoyance. 

La  lenteur  de  la  combustion  dans  le  poêle  entrave  le  tirage, 
parce  que  les  gaz  sortant  par  le  tuyau  du  poêle,  pour  passer 
dans  la  cheminée,  ne  peuvent  pas  échauffer  assez  la  colonne 
d'air  pour  y  provoquer  un  appel.  Alors  ces  gaz  délétères  re- 
fluent dans  la  pièce. 

Il  résulte  de  ces  considérations  qu'il  faut  éviter  de  se  servir 
des  poêles  mobiles  dans  les  chambres  à  coucher.  On  ne  doit 
les  employer  que  dans  les  pièces  où  Ton  passe  souvent,  dont 
on  ouvre  fréquemment  la  porte,  et  dont  l'air  est  ainsi  sans 
-cesse  renouvelé.  Les  marchands  de  poêles  mobiles  ont  d'ail- 
leurs le  soin  de  faire  cette  recommandation  à  leurs  clients. 

Si  l'on  veut  éviter  les  dangers  des  poêles  mobiles,  outre  la 
recommandation  fondamentale  posée  plus  haut,  consistante 
s'abstenir  de  les  placer  dans  la  chambre  à  coucher,  il  faut,  de 
temps  en  temps,  contrôler  leur  tirage,  en  allumant  du  papier 
devant  le  foyer.  Le  papier  brûlera  d'autant  plus  vivement  et 
rapidement  que  le  tirage  sera  meilleur. 

Toutes  les  fois  que  l'on  déplacera  un  poêle  mobile,  il  faudra 
prendre  cette  précaution. 

Il  est  indispensable  de  surveiller  constamment  cet  appareil 
de  chauffage,  surtout  si  le  tuyau  ne  donne  qu'une  petite  is- 
sue aux  gaz  de  la  combustion,  ou  si  la  cheminée  tire  mal. 
Dans  ce  cas,  il  est  bon  d'ouvrir  assez  souvent  les  fenêtres, 
afin  de  donner  libre  accès  à  l'air  extérieur  et  d'augmenter  le 
tirage. 

Il  faut  aussi  veiller  avec  soin  aux  perturbations  atmosphé- 
riques, c'est-à-dire  aux  changements  de  temps,  qui  diminuent 
la  pression  barométrique  et  provoquent  le  rejet,  dans  l'inté- 
rieur de  l'appartement,  du  gaz  oxyde  de  carbone,  provenante 
la  combustion  du  coke. 

Un  vent  d'une  certaine  violence  rabat  également  dans  U 
pièce  les  produits  de  la  combustion. 

Avec  ces  précautions,  dont  il  ne  faut  jamais  se  départir,  on 
peut  se  servir  des  poêles  mobiles. 

Est-il  nécessaire  de  rappeler  l'événement  funeste  arrivé  à 
Paris,  en  1880,  dans  la  rue  Lincoln,  à  deux  jeunes  filles  de  la 
famille  du  duc  de  Bellune,  qui  furent  ainsi  asphyxiées  en- 
semble par  un  poêle  mobile  placé  dans  leur  chambre  à  cou- 
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cher?  Et  depuis  cette  époque,  combien  d'autres  événements 
tout  aussi  graves  ne  sont-ils  pas  venus  prouver  que  ces  poêles 
font  acheter  par  les  dangers  les  plus  sérieux  l'économie  qui  les 
fait  tant  rechercher? 


CHAUFFAGE  AU  MOYEN   DU  GAZ. 

On  utilise  aujourd'hui  le  gaz  d'éclairage  pour  le  chauffage 
des  habitations.  L'emploi  du  gaz  comme  combustible,  pour 
remplacer  le  bois  ou  le  charbon,  n'est  pas  encore  très  répandu 
en  raison  de  la  cherté  du  gaz.  Essayons,  pourtant,  de  tracer  le 
tableau  des  avantages  qui  résultent  de  ce  mode  de  chauffage. 
.  On  est  débarrassé,  avec  le  gaz,  des  ennuis  de  l'emmagasi- 
nage du  bois  ou  du  charbon,  de  leur  transport  journalier  par 
les  domestiques,  des  vols,  etc.  On  est  dispensé  de  l'ennui  d'al- 
lumer le  feu  et  de  l'ennui  de  l'éteindre.  Pour  procéder  à  ces 
deux  opérations,  il  suffit  d'ouvrir  ou  de  fermer  un  robinet.  On 
peut,  sans  autre  dépense,  ni  embarras  que  le  jeu  de  ce  robinet, 
transporter  son  chauffage  de  la  salle  à  manger  au  salon,  du 
cabinet  de  travail  à  la  chambre  à  coucher,  etc. 

Avec  le  gaz,  plus  de  fumée  qui  fane  les  rideaux  et  les  meu- 
bles, qui  noircit  le  papier  et  les  livres,  qui  altère  et  salit  nos 
poumons,  chose  plus  difficile  à  nettoyer. 

Si  le  chauffage  par  le  gaz  était  généralisé,  la  construction 
des  maisons  serait  singulièrement  améliorée.  Des  appareils 
plus  élégants  remplaceraient  nos  lourdes  cheminées.  Plus  de 
ces  énormes  conduits  plaqués  le  long  des  murs,  et  qui  occu- 
pent un  espace  si  précieux.  Le  désir,  le  besoin  de  voir  le  feu, 
ce  bon  et  joyeux  compagnon,  pourrait  d'ailleurs  être  facilement 
satisfait.  On  placerait  dans  le  foyer  où  brûle  le  gaz  une  de  ces 
bûcfies  incombustibles,  faites  avec  des  brins  d'amiante  entrela- 
cés, et  qui  répandent  le  plus  vif  éclat  à  travers  les  flammes  du 
gaz. 

Le  chauffage  au  moyen  du  gaz  est  établi  et  fonctionne  au- 
jourd'hui en  Allemagne,  en  Angleterre  et  en  France,  où  il  est 
encore  néanmoins  peu  répandu,  par  suite,  comme  il  a  été  dit 
plus  haut,  du  prix  trop  élevé  du  gaz.  Faisons  connaître  les  dis- 
positions que  l'on  donne  généralement  aux  appareils  qui  ser- 
vent &  utiliser  le  gaz  comme  agent  de  chauffage. 
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Le  mode  général  de  distribution  du  gaz  dans  ces  appareils 
consiste  à  faire  dégager  le  fluide  gazeux  par  une  lame  métal- 
lique criblée  d'une  infinité  de  trous,  et  formant  une  sorte  de 
tamis  métallique. 

Le  poêle  à  gaz  pour  le  chauffage  des  appartements,  et  repré- 
senté, en  coupe,  par  la  figure  192,  se  compose  d'un  simple 
tuyau  cylindrique  en  tôle  qui  enveloppe  de  toutes  parts  la 
flamme  du  gaz,  s'échappant  elle-même  d'un  tube  circulaire, 
persillé  de  trous. 
L'air  chaud  se  dégage  dans  l'appartement,  il  y  persiste  san» 
trouver  d'issue  au  debors;de 
cette  manière,  la  température 
du  lieu  s'élève  promptemenl 
et  se  maintient  constante, 
puisque  les  gaz  chauds  n'em- 
portent pas  le  calorique  au 
dehors,  comme  il  arrive  avec 


%Ji 


luffago  d 


les  tuyaux  des  cheminées  ordinaires.  L'expérience  a  montré  qu 
cette  combustion  du  gaz  dans  l'intérieur  des  appartements,  saiu— 
qu'il  existe  de  communication  permanente  avec  l'air  extérieu 
pour  le  dégagement  de  l'acide  carbonique,  n'offre  aucun  incon- 
vénient pour  la  santé  des  personnes  séjournant  dans  cet  espace 
Les  communications  accidentelles  qui,  dans  une  pièce  chauffée  - 
s'établissent  forcement  avec  l'air  extérieur  par  l'ouverture  tté— ■ 
quente  des  portes,  suffisent  pour  rendre  tout  &  fait  inoffensiveT1 
la  quantité  d'acide  carbonique  provenant  de  la  combustion  d* 
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gaz,  et  qui  est  faible  d'ailleurs,  en  raison  du  petit  volume 
de  gaz  qu'il  faut  dépenser  pour  le  chauffage  d'une  chambre 
fermée.  Un  peu  d'attention  et  de  surveillance  suffit  pour  écar- 
ter tout  le  danger  de  ce  mode  de  chauffage.  Rien  n'empêche 
d'ailleurs  de  donner  issue  en  dehors  au  gaz  acide  carbonique, 
en  plaçant  vers  le  haut  du  cylindre  de  tôle  que  représente  la 
figure  192  un  tube  qui  traverse  le  mur  et  vient  déboucher  à 
l'extérieur. 

Le  gaz  est  également  employé  comme  combustible  dans  di- 
verses industries,  et  môme  pour  la  cuisine. 

Le  fourneau  de  cuisine  à  gaz  consiste  en  une  sorte  de  caisse 
de  fer  rectangulaire  ou  circulaire,  sur  laquelle  on  a  pratiqué 
diverses  cavités,  occupées  par  une  lame  métallique  persillée 
de  trous,  pour  livrer  passage  au  gaz.  Enflammé  sur  ce  tamis 
métallique,  le  gaz  sert  à  toutes  les  opérations  de  la  cuisine. 

La  boîte  à  rôtiy  qui  ne  fait  pas  partie  de  ce  fourneau,  mérite 
d'être  décrite  à  part.  Le  gaz  y  sort,  à  l'intérieur,  par  quatre 
jets  disposés  longitudinalement  sur  chaque  face  de  la  boite. 
On  suspend  entre  ces  quatre  jets  de  gaz  la  pièce  à  rôtir,  qui 
n'a  pas  besoin  d'être  retournée,  puisqu'elle  est  soumise  à  l'ac- 
tion du  feu  de  tous  les  côtés  à  la  fois. 

Le  gaz  extrait  de  la  houille  est  le  seul  qu'on  ait  employé 
jusqu'ici  dans  les  appareils  du  chauffage  au  moyen  du  gaz. 
Mais  celui  qui  serait  préférable,  comme  agent  de  calorique, 
serait  le  gaz  provenant  de  la  décomposition  de  l'eau.  En  effet, 
l'hydrogène  est  de  tous  les  gaz  celui  dont  la  puissance  calo- 
rifique est  la  plus  élevée.  Comme  il  ne  donne  naissance,  en 
brûlant,  qu'à  de  la  vapeur  d'eau,  il  ne  répandrait  dans  l'atmo- 
sphère aucun  produit  dangereux  ;  bien  plus,  en  y  déversant  de 
l'eau  en  vapeur,  provenant  de  sa  combustion,  il  rendrait  à 
l'air  desséché  par  la  chaleur  du  foyer  son  humidité  normale. 
Il  serait  donc  à  désirer  que  l'on  pût  substituer  le  gaz  hydro- 
gène pur  au  gaz  hydrogène  bicarboné,  c'est-à-dire  au  gaz  ordi- 
naire, pour  le  cas  spécial  du  chauffage. 
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CALORIFÈRES. 

Les  cheminées  et  les  poêles  dont  nous  venons  de  parler  sont 
des  appareils  qui  appartiennent  à  l'économie  domestique,  et 
que  chacun  doit  bien  connaître,  puisqu'on  s'en  sert  à  chaque 
instant.  Les  autres  modes  de  chauffage  que  nous  avons  à  étu- 
dier, c'est-à-dire  les  calorifères,  ont  un  autre  rôle.  Ce  ne  sont 
plus  des  appareils  d'économie  privée.  Destinés  au  chauffage 
des  grands  édifices,  des  monuments,  des  églises,  des  théâtres, 
des  divers  lieux  de  réunion  publique,  ils  ne  sont  que  rare- 
ment adaptés  au  chauffage  d'un  appartement,  ou  du  moins 
d'une  pièce  isolée.  C'est  une  distinction  que  nous  devons  éta- 
blir avant  d'entrer  dans  la  description  de  ce  nouveau  système 
de  chauffage. 

On  appelle  généralement  calorifères  les  appareil^  destinés  à 
chauffer,  avec  un  seul  foyer,  plusieurs  pièces  d'un  édifice  ou 
d'une  maison. 

Il  existe  trois  genres  distincts  de  calorifères  : 

1°  Le  calorifère  à  air  chaud,  ou  calorifère  de  cave  ; 

2°  Le  calorifère  à  vapeur  d'eau; 

3°  Le  calorifère  à  eau  liquide. 


CALORIFERE   DE   CAVE. 

Le  calorifère  de  cave  est  un  appareil  destiné  à  échauffer  de 
l'air  et  à  le  transmettre  ensuite  dans  les  salles  qu'il  faut  main- 
tenir à  une  température  déterminép.  Le  calorifère  n'est  point, 
comme  le  poêle,  placé  clans  la  salle  môme  qu'il  doit  échauffer: 
c'est  à  distance  qu'est  établi  le  foyer.  On  le  place  ordinaire- 
ment dans  la  cave  de  la  maison,  d'où  est  venu  son  nom.  Bien 
qu'il  n'utilise  point  la  chaleur  due  au  rayonnement  du  com- 
bustible, cet  appareil  de  chauffage  est  le  plus  économique  que 

« 

l'on  connaisse. 

Il  y  a  deux  parties  à  considérer  dans  un  calorifère  de  cave  : 
celle  qui  sert  à  échauffer  de  l'air,  et  celle  qui  amène  cet  air 
échauffé  à  l'intérieur  des  pièces  de  l'appartement,  au  moyen 
d'une  série  de  tuyaux. 
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L'enveloppe  extérieure  du  corps  du  calorifère  proprement  dit, 
c'est-à-dire  de  l'appareil  qui  sert  à  échauffer  l'air,  est  construite 
en  briques  épaisses,  de  manière  à  laisser  perdre  le  moins  de 
chaleur  possible  par  le  rayonnement.  Les  parois  du  foyer  sont 
en  fonte.  Les  produits  de  la  combustion  de  la  houille  s'échap- 
pent au-dessus  de  la  maison,  par  un  tuyau  ordinaire  de  chemi- 
née. Une  large  prise  d'air  du  dehors  vient  circuler  autour  des 
parois  extérieures  de  ce  foyer,  et  s'échauffe  à  ce  contact,  pour 
ôtre  ensuite  dirigée  dans  les  pièces  à  chauffer.  Il  ne  faut  pas 
cependant  que  le  foyer  élève  la  température  de  ces  parois  jus- 
qu'au rouge,  afin  que  l'air  qui  vient  les  lécher  ne  soit  pas  brûlé, 
comme  on  dit,  c'est-à-dire  entièrement  privé  de  son  humidité, 
et  imprégné  d'une  mauvaise  odeur  qui  provient  de  la  décom- 
position des  corpuscules  organiques  qui  flottent  toujours  dans 
l'atmosphère. 

Ce  calorifère  doit  être  installé  dans  une  cave  ou  dans  un  lieu 
quelconque  placé  plus  bas  que  l'enceinte  à  échauffer,  de  telle 
sorte  que  la  marche  de  l'air  chaud  soit  toujours  ascendante. 
Les  tuyaux  de  distribution  de  l'air  chaud  sont  en  brique  ou  en 
tôle.  Leur  section  est  assez  considérable.  Ils  rampent  sous  le 
parquet  ou  dans  l'épaisseur  des  murs  ;  il  faut  les  isoler  de  la 
maçonnerie  par  des  espaces  vides,  que  l'on  remplit  de  plâtre 
et  de  substances  peu  conductrices  de  la  chaleur.  Ils  s'ouvrent, 
dans  .les  pièces  à  échauffer,  par  de  larges  bouches,  munies  de 
coulisses,  qui  peuvent  se  fermer  plus  ou  moins. 

Dans  les  pièces  ainsi  chauffées,  on  doit  ménager  un  appel 
suffisant  pour  favoriser  l'écoulement  constant  de  l'air  chaud 
à  travers  la  pièce.  Cet  appel  se  fait  au  moyen  de  vasistas  pra- 
tiqués à  la  fenêtre,  ou  par  un  peu  de  feu  allumé  dans  la  che- 
minée de  la  dernière  pièce  de  l'appartement. 

La  figure  194  donnera  une  idée  de  la  disposition  d'un  calo- 
rifère à  air  chaud. 

Le  foyer  est  en  B.  Il  est  surmonté  d'une  cloche  de  fonte  CF, 
qui  est  pourvue  d'un  orifice  F  et  qui  s'ouvre  par  derrière  dans 
un  conduit  de  fonte.  La  flamme  et  la  fumée  qui  s'élèvent  du 
foyer  s'engagent  dans  l'orifice  F,  pour  suivre  le  conduit  de 
fonte  placé  derrière,  et  qui  ne  peut  dès  lors  être  représenté 
sur  cette  figure.  Ce  conduit  amène  le  gaz  et  la  fumée  dans 
une  large  capacité  en  brique  F" F".  De  là  la  fumée  entre  dans 
le  tuyau  de  la  cheminée  F*  et  s'échappe  au  dehors. 
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L'air  extérieur  vient  circuler  autour  du  foyer  et  des  tuyaui 
de  fumée  CF  et  F'  F",  et  se  dégager  en  haut  par  une  large  ou- 
verture A'. 

L'entrée  de  l'air  extérieur  destiné  à  s'échauffer  au  contact 
des  parois  du  foyer  et  de  la  chambre  de  fumée  se  voit  en  A; 
cet  air  circule,  comme  nous  venons  de  le  dire,  autour  du  foyer 
et  des  deux  capacités  de  CF  et  F' F"  :  chauffé  par  le  contact  de 


Fig.  104.  Calorifère  à 


cetlc  large  surface  brillante,  il  s'échappe  par  le  tube  A'  el  se 
rend  dans  les  pièces  où  il  doit  être  distribué. 

L'intérieur  du  calorifère  est  divisé  en  deux  compartime"15 
par  une  cloison  verticale  M.  Le  premier  compartiment  ref 
ferme  !e  foyer  et  la  cloche  de  fonte,  le  second  la  chambrtit 
fumée  FF".  C'est  cette  cloison  qui  force  l'air  froid  arrivant 
par  la  prise  d'air  A  à  parcourir  successivement  les  deux  coin- 


le  chauffai;]-:.  3ït 

imcnt»  ei  «  s'échauffer  a  leur  cont.nl.  L'air  ne  s'échau]  n 
In    tuyau  A',  qui  doit   le   pwta  dans  Im   appartements, 

il   parcours  d'abord  de  haut  m  dm,  puis  de  bas 
b  iir  du  riens  capacités  chaudes  CP  el  F'F". 
lisure  135  représente  un  calorifère  anglais  :  il  consiste 
n  foyer  dont  la  flamme  et  la  fumée  entourent  quatre  ren- 
de tuyaux  de  fonte  A.V,  dans  lesquels  passe  loir  destiné 
i-  rliauffr  ;  col   air  cuire  es  A  dam  te  luyau  inférieur  al 


fit'     I9&,  Catariftn  <le  cave  «n^lai*. 

ri  1res  fortement  chauffé  en  a'.  La  fumée  el  i<'.-.  produits  de 
ttioil  du  foyer  F  se  dégagent  par  te  luyau  de  la  -'lie- 
Les  calorifères  de  cave  sont  des  appareils  de  chauffage  e\- 
ueiiieiil  arantageui  sous  le  rapport  de  l'économie.  Ils  don- 
ni  jusqu'à  75  peut  100  de  la  chaleur  totale  dégagée  par  le 
DMKtible.  Ils  sont,  en  nuire,  hygiéniques,  eii  raison  du 
îonvcllement  constant  de  l'atmosphère  de  la  pièce,  qui  se 
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trouve  balayée,  sans  interruption,  par  un  courant  d'air.  Un 
calorifère  à  air  chaud  chauffe  et  ventile  tout  à  la  fois,  ce  qui 
est  un  véritable  avantage.  La  ventilation  est  tout  aussi  éner- 
gique qu'avec  une  cheminée  ;  en  outre,  l'air  qui  vient  balayer 
l'appartement  est  chaud,  au  lieu  d'être  froid,  comme  dans  le 
cas  des  cheminées. 

Cependant  le  calorifère  de  cave,  au  point  de  vue  hygiénique,' 
présente  l'inconvénient  que  Ton  reproche,  avec  juste  raison, 
aux  poêles.  L'air  chaud  qui  arrive  dans  les  pièces  est  privé  de 
toute  humidité.  De  là,  pour  les  personnes  qui  respirent  cet 
air,  un  sentiment  de  sécheresse  à  la  gorge  et  aux  lèvres,  et 
quelquefois  des  maux  de  tête. 

Hàtons-nous  de  dire  que,  depuis  une  dizaine  d'années,  on 
a  très  heureusement  obvié  à  cet  inconvénient  en  disposant 
autour  du  foyer  un  bassin  rempli  d'eau,  qui  se  renouvelle 
constamment  au  moyen  d'un  réservoir  extérieur  muni  d'un 
flotteur.  L'eau,  se  vaporisant,  se  mélange  à  l'air  qui  sort  du 
calorifère,  et  l'air  arrive  dans  les  appartements  avec  la  vapeur 
d'eau  nécessaire.  Ainsi  chargé  d'humidité,  l'air  chaud  n'exerce 
plus  aucune  influence  fâcheuse  sur  nos  organes. 


CALORIFÈRES   A   VAPEUR   d'eaU. 


Les  calorifères  à  vapeur  d'eau  sont  inférieurs  aux  calorifère* 
de  cave  sous  le  rapport  de  l'économie  et  de  la  facilité  d'établis- 
sement. Yoici  sur  quels  principes  physiques  repose  leur  con- 
struction. 

\in  se  convertissant  en  vapeur,  l'eau  liquide  absorbe  une 
quantité  de  chaleur  considérable,  et  réciproquement  la  vapeur 
d'eau,  quand  elle  repasse  à  l'état  de  liquide,  rend  libre  cette 
môme  quantité  de  chaleur  qu'elle  contenait  à  l'état  latent.VM 
niasse  de  vapeur  d'eau  représente  donc  une  masse  de  cha- 
leur qui  peut  être  aisément  portée  à  distance  du  foyer,  et 
dont  l'effet  calorifique  se  produit  dès  que  cette  vapeur  vient  à 
se  liquéfier.  Dans  une  enceinte  à  la  température  de  10°,  par 
exemple,  imaginons  un  récipient  dans  lequel  on  fasse  arriver 
do  la  vapeur  d'eau  à  100°;  cette  vapeur,  se  liquéfiant,  laissera 
dégager  sa  chaleur  latente,  et  échauffera  l'enceinte.  Ce  dégage- 
ment de  chaleur  sera  constant  si  l'arrivée  de  la  vapeur  dan* 
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le  récipient  est  constante  aussi.  Tel  est  le  principe  du  chauf- 
fage à  la  vapeur  d'eau. 

Ce  mode  de  chauffage  exige  des  appareils  assez  divers,  que 
nous  allons  successivement  passer  en  revue  :  le  générateur, 
les  tuyaux  de  distribution,  les  récipients  où  se  fait  la  con- 
densation de  la  vapeur  et  qui  sont  placés  dans  les  pièces  à 
chauffer,  enfin  les  tuyaux  à  retour  de  Veau. 

Le  générateur  est  une  chaudière  en  tôle  ou  en  cuivre,  de 
môme  forme  que  celle  qu'on  emploie  pour  le  service  des  ma- 
chines à  vapeur,  et  dans  laquelle  l'eau  portée  et  entretenue 
à  l'ébullition  fournit  de  la  vapeur. 

Les  tuyaux  de  distribution  ne  doivent  pas  être  trop  larges, 
pour  ne  pas  faire  perdre  trop  de  chaleur  :  leur  diamètre  doit 
néanmoins  être  suffisant  pour  que  la  vapeur  y  circule  aisément 
et  sans  que  Ton  doive  augmenter  trop  la  pression.  On  enve- 
loppe ces  tuyaux,  de  substance  peu  conductrice,  comme  du  drap 
ou  du  foin.  Enûn,  pour  empocher  que  l'eau  résultant  de  la  con- 
densation partielle  de  la  vapeur  ne  séjourne  dans  ces  tuyaux, 
on  leur  donne  une  certaine  pente.  Les  tuyaux  d'un  grand  dia- 
mètre sont  en  fonte;  les  plus  petits  en  cuivre  ou  en  fer  étiré. 

Les  récipients  placés  dans  la  pièce  à  chauffer  ont  le  triple 
objet  de  condenser  intérieurement  la  vapeur,  de  transmettre 
à  l'air  de  la  pièce  la  chaleur  dégagée  par  la  liquéfaction  de  la 
vapeur,  et  de  faire  retourner  à  la  chaudière  l'eau  provenant 
de  la  liquéfaction  de  la  vapeur.  Ces  récipients  sont  en  fonte, 
en  tôle,  ou  en  cuivre.  L'étendue  de  l'enceinte  à  échauffer,  la 
température  qu'on  veut  y  maintenir,  le  rayonnement  extérieur 
de  l'enceinte,  sont  les  conditions  d'après  lesquelles  on  règle 
les  dimensions  des  récipients.  On  doit  prendre  en  considéra- 
tion, dans  l'application  des  principes  que  l'on  trouve  posés  sur 
ce  point  dans  les  traités  spéciaux,  la  nature  du  métal  dont  le 
récipient  est  formé,  comme  l'état  de  sa  surface.  Les  surfaces 
noircies  et  dépolies  transmettent  plus  de  chaleur  que  celles 
qui  sont  brillantes.  L'épaisseur  des  parois  a  peu  d'influence 
sur  le  rayonnement.  La  forme  des  récipients  varie  suivant  le 
lieu  où  ils  sont  placés.  Dans  les  ateliers,  les  bibliothèques, 
ce  sont  de  simples  tuyaux  apparents  ou  cachés  le  long  des 
murs.  Dans  une  salle  d'assemblée,  comme  cette  forme  ne  se 
prêterait  point  aux  exigences  de  la  décoration,  on  en  fait  des 
piédestaux  ou  des  consoles. 
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La  figure  196  montre  la  disposition  intérieure  du  récipient 
ou  piédestal  chauffeur  d'un  calorifère  à  vapeur.  Trois  tuyaui 
en  occupent  la  capacité  :  l'un, 
AB,  dont  l'orifice  est  placé  à  la 
partie  supérieure,  sert  à  éva- 
cuer l'air  qui  remplit  le  pié- 
destal quand  arrive  la  vapeur. 
Le  second,  DC,  amène,  la  va- 
peur; il  débouche  a  une  hau- 
teur moyenne.  Le  dernier,  EF, 
est  destiné  &  faire  écouler  dans 
la  chaudière  l'eau  provenant 
de  ta  condensation  de  la  va- 
peur -,  il  s'ouvre  sur  le  fond  in- 
férieur du  récipient.  Ces  trois 
tuyaux  sont  munis  de  robi- 
nets. 

Les  tuyaux  de  retour  de  Ceaa 
servent  à  ramener  dans  le  gé- 
nérateur l'eau  condensée  dans 
les  récipients.  On  reçoit  celle 
eau  dans  un  réservoir,  et  l'on 
s'en  sert  pour  alimenter  la  chaudière. 

Ce  système  de  chauffage,  fort  compliqué  comme  on  le  voit 
c st  d'un  établissement  difficile  et  d'un  entretien  qui  exige  de 
véritables  mécaniciens.  Sous  le  rapport  de  la  simplicité,  il  «1 
bien  inférieur  au  calorifère  à  air  chaud,  qui  ne  demande  au- 
'un  soin,  et  qu'un  domestique  suffit  à  entretenir. 

Le  chauffage  à  la  vapeur  d'eau  était  en  grande  faveur  il  y  a 
trente  ou  quarante  ans  :  c'est  ce  qui  explique  qu'il  soit  em- 
ployé dans  plusieurs  grands  édifices  de  Paris,  parmi  lesquels 
nous  citerons  la  Bourse  et  l'Institut.  Il  a  t'avantage  de  chauffer 
rapidement;  mais  ses  Trais  d'installation  sont  considérables; 
les  appareils  se  refroidissent  vite,  et  il  n'est  pas  facile  de  ré- 
gler la  dépense  du  combustible  sur  l'effet  utile  qu'on  désire 
oiilenir. 


Fig.  196.  Piédestal  chauffeur,  pour 
le  chauffage  par  la  vapeur  d'eau. 
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CALORIFÈRES  A  EAU  LIQUIDE. 

Le  chauffage  des  habitations  par  la  circulation  d'un  courant 
-d'eau  chaude  dans  des  tuyaux  était  connu  des  Romains,  qui 
l'employaient  dans  leurs  étuves  et  thermes.  Mais  l'appareil, 
vraiment  remarquable  dans  son  principe,  qui  consiste  à  faire 
circuler  l'eau  chaude  dans  une  série  de  tuyaux  ascendants, 
«t  &  ramener  la  même  eau  liquide  dans  la  même  chaudière, 
par  une  autre  série  de  tuyaux  faisant  suite  aux  premiers,  de 
manière  à  opérer  une  véritable  circulation  tfeau  continue, 
«6t  la  propre  invention  de  l'architecte  Bonnemain.  C'est  vers 
la  fin  du  dix-huitième  siècle  que  ce  système  fut  établi  pour 
la  première  fois  par  l'architecte  français.  De  1830  à  1835,  ce 
procédé  de  chauffage  a  reçu  de  nombreuses  applications  en 
Angleterre.  Il  a  été  de  nouveau  perfectionné  en  France  par 
H.  Léon  Du  voir. 

Concevons  une  ligne  de  tuyaux  s'élevant  d'un  point  donné 
jusqu'à  une  certaine  hauteur,  et  descendant  ensuite  pour 
venir  se  terminer  à  ce  même  point.  Si  un  tel  système,  qui 
forme  un  cercle  continu  et  complet,  est  entièrement  rempli 
d'eau  à  la  même  température,  il  est  évident  que  toute  celte 
masse  liquide  se  tiendra  en  équilibre  et  immobile.  Mais  qu'en 
un  point  donné  du  circuit  l'eau  soit  échauffée  au  moyen  d'un 
foyer,  l'équilibre  primitif  sera  rompu,  la  couche  liquide 
•échauffée  deviendra  plus  légère,  s'élèvera  et  sera  remplacée 
par  une  même  masse  d'eau  froide,  laquelle  s'échauffant  à  son 
tour  s'élèvera  comme  la  première,  et  ainsi  de  suite.  Un  cou- 
rant continu  se  produira  de  cette  manière  dans  l'appareil,  les 
parties  échauffées  gagneront  la  partie  supérieure,  descendront 
-après  s'y  être  refroidies,  et  seront  finalement  ramenées  vers  le 
foyer. 

Tel  est  le  curieux  principe  du  chauffage  par  l'eau  liquide. 
Toici  maintenant  comment  est  disposé  l'appareil.  Il  se  com- 
pose d'abord  d'un  foyer,  sur  lequel  est  placée  une  chaudière 
de  métal.  Du  haut  de  cette  chaudière  part  la  branche  ascen- 
dante du  système  de  tubes  qui,  après  un  parcours  plus  ou 
moins  prolongé,  retourne  à  la  chaudière  et  vient  s'ouvrir  vers 
son  fond.  C'est  au  point  le  plus  haut  du  circuit  qu'est  situé 
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le  foyer.  La  branche  ascendante  de  tuyaux  transporte  la 
chaleur,  la  branche  descendante  la  répand  dans  la  pièce  A 
chauffer. 

Les  appareils  de  chauffage  à  l'eau  sont  de  deux  sortes  : 
1°  ceux  dans  lesquels  le  circuit  ne  s'élève  pas  à  une  grande 
hauteur  et  où  la  pression  exercée  sur  l'eau  de  la  chaudière  par 
la  colonne  ne  dépasse  pas  la  pression  atmosphérique  :  on  les 
nomme  à  basse  pression;  2°  ceux  dont  le  circuit  est  très  long 
et  dans  lesquels  la  charge  supportée  par  la  chaudière  est  con- 
sidérable et  la  température  bien  supérieure  à  100°  :  ce  sont 
les  appareils  à  haute  pression. 

Dans  les  appareils  à  basse  pression  (flg.  197)*,  le  liquide  est 
en  relation  avec  l'air  extérieur,  soit  par  la  chaudière  quand 
elle  est  ouverte,  soit  par  un  appendice  nommé  vase  d'expan- 
sion, qui  sert  à  recevoir  le  trop-plein  des  tuyaux,  quand  l'eau 
qui  y  est  contenue  se  dilate  par  suite  de  réchauffement.  On 
emploie  la  chaudière  ouverte  lorsque  l'inclinaison  du  circuit 
est  très  faible  et  ne  dépasse  pas  1  mètre.  Pour  le  chauffage 
des  serres,  par  exemple,  où  les  tuyaux  courent  à  peu  près 
horizontalement  un  peu  au-dessous  du  sol,  la  branche  ascen- 
dante s'ouvre  au-dessus  du  niveau  de  l'eau,  et  la  branche  des- 
cendante au-dessus  de  l'orifice  de  la  première.  La  chaudière 
est  fermée,  au  contraire,  lorsqu'on  veut  appliquer  ce  genre  de 
chauffage  à  plusieurs  étages  à  la  fois,  auquel  cas  l'eau  commu- 
nique avec  l'atmosphère  par  le  vase  d'expansion. 

Il  faut  distinguer  parmi  les  tuyaux  ceux  qui  servent  au 
transport  et  ceux  qui  servent  au  chauffage.  Les  premiers,  dont 
le  diamètre  est  en  général  plus  petit  que  celui  des  derniers, 
doivent  être  assemblés  avec  soin  et  disposés  de  manière  à  pou- 
voir supporter  sans  se  rompre  les  dilatations  et  les  contrac- 
tions auxquelles  ils  sont  successivement  soumis. 

Comment  la  chaleur  est-elle  communiquée  par  l'eau  à  l'en- 
ceinte qu'il  s'agit  de  porter  et  de  maintenir  à  une  certaine  tem- 
pérature? Le  courant  d'eau  chaude  traverse  un  vase  de  métal, 
nommé  poêle  à  eau,  parce  qu'il  échauffe,  en  effet,  la  pièce  à  la 
manière  d'un  poêle,  et  qui  est  placé  dans  la  salle  même  à 
chauffer.  L'eau  chaude  arrive  dans  ce  poêle  par  en  haut  et  s'en 
échappe  par  en  bas.  De  simples  tuyaux  remplacent  économi- 
quement les  poêles  à  eau  dans  les  serres,  les  ateliers  et  les 
salles  où  Ton  peut  les  dissimuler. 


LE   CHAUFFAGE.  333 

are  191  représente  le  calorifère  a  eau  à  basse  prttttom 
AB  est  le  Uiyatl  de  la  cheminée  du  foyer  qui  cliauiïc  l'eau  con- 
tenue dans  la  chaudière  dont  la  forme  est  concave;  de  cette 
chaudière  jiarl  le  tulie  qui  amène  l'eau  chaude  dans  les  DOèfofl 
P.  E.  F.  et  la  ramène  ensuite  6  la  chaudière. 
Dana  lea  appareil»  <i  haute  prestion,  le  principe  du  système 


me,  si  ce  n'eel  qu'au  lieu  de  fonctionner  a  des  tem- 
pératures Inférieures  ou  égales  a  celle  de  l'eau  bouillante, 
l'eau  chaude  circule  bous  des  pressions  de  plusieurs  almo- 
Bpbares,  el  par  conséquent  à  une  température  bien  supérieure 
ri  loo".  Ces  appareils  exigent  moins  de  surface  de  chauffe  et 
occupent  moins  de  place;  mais  ces  fortes  pressions  et  la  haute 

are  a  laquelle  sont  soumis  les  tubes  exposent  à  des 
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ruptures.  C'est  ce  qui  arriva  en  1858  dans  l'église  Sainl-Sul- 
pice,  à  Paris,  où  plusieurs  personnes  furent  brûlées  griève- 
ment par  la  rupture  subite  d'un  tuyau  de  chauffage  plein  d'eau 
bouillante.  En  outre,  les  tubes  peuvent  à  la  longue  carboniser 
les  bois  près  desquels  ils  passent,  ce  qui  a  quelquefois  causé 
des  incendies. 


Fiji.   198.  Calorifi 


chaude  (liaule  pression). 


La  figure  198  représente  un  appareil  à  haute  pression^des- 
liné  au  chauffage  d'une  maison  a  plusieurs  étages;  iLconsiste. 
comme  on  le  voit,  en  un  Ion;:  tube  continu,  qui  se  replie  sur 
lui-même  en  hélice  quand  il  arrive  dans  le  poète  à  eau.  U 
fourneau  en  briques,  avec  son  foyer,  est  placé  a  la  partie  in- 
férieure. Le  tuyau  s'élève  directement  jusqu'à  l'étage  supé- 
rieur qu'il  s'agit  de  chauffer;  il  forme  là  une  nouvelle  hélice, 
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qui  commence  le  tuyau  de  retour  du  circuit,  et  forme  un  poêle 
destiné  à  chauffer  l'air  de  l'étage  supérieur.  Cette  hélice,  enve- 
loppée de  bois,  de  pierre  ou  de  métal,  répand  sa  chaleur  dans 
le  poêle  par  de  larges  ouvertures  grillagées.  Après  avoir  ainsi 
chauffé  l'étage  supérieur,  le  tuyau  descend  à  l'étage  inférieur 
pour  y  former  un  poêle  semblable,  et  ainsi  de  suite  à  chaque 
étage,  jusqu'à  ce  qu'il  revienne  à  son  origine,  complétant  et 
parachevant  le  circuit. 

La  pression  dans  les  appareils  de  ce  genre,  construits  par 
Perkins  en  Angleterre,  allait  quelquefois  jusqu'à  15  ou  20  at- 
mosphères :  c'était  un  danger  permanent  de  rupture  et  d'ex- 
plosion. En  France,  M.  Duvoir  installa  à  la  Chambçe  des  Pairs 
un  système  dans  lequel  la  pression  ne  dépassait  pas  5  atmo- 
sphères, mais  qui  était  encore  sujet  aux  ruptures. 

Les  avantages  du  chauffage  par  la  circulation  d'eau  ont  été 
appréciés  ainsi  qu'il  suit  par  M.  Grouvelle,  dans  le  Diction- 
naire des  Arts  et  Manufactures  : 

f  Une  simplicité  remarquable  de  construction  et  de  conduite.  Pas 
d'alimentation,  de  surveillance,  ni  de  nettoyage;  une  régularité  extrême 
dans  le  chauffage....  Une  répartition  très  égale  de  chaleur  sur  de  grandes 
longueurs.  Une  facilité  très  grande  de  modérer  le  chauffage  et  de  le 
régler  suivant  les  besoins  du  moment  par  la  seule  conduite  du  feu....  Un 
refroidissement  très  lent.  On  emploie  donc  avec  grand  succès  ce  mode 
de  chauffage  dans  les  serres  où  il  faut  une  chaleur  réglée  et  parfaite- 
ment égale,  dans  les  prisons,  les  édifices  publics  destinés  à  de  grandes 
réunions.  » 

A  côté  des  avantages  de  ce  système,  signalons  ses  défauts. 
Les  hautes  pressions  que  supportent  les  tubes  et  les  chau- 
dières sont  une  source  de  dangers,  comme  Ta  prouvé  l'accident 
arrivé  en  1862,  à  l'église  Saint-Sulpice,  où,  l'un  des  tuyaux 
d'eau  chaude  s'étant  crevé,  plusieurs  personnes  furent  brûlées 
et  inondées  dans  une  des  chapelles.  La  dépendance  forcée  des 
poêles  d'eau,  superposés  d'étage  en  étage  et  desservis  par  une 
seule  circulation,  fait  que  l'on  ne  peut  jamais  chauffer  l'un 
sans  l'autre,  ni  suspendre  le  chauffage  d'une  ou  de  plusieurs 
pièces  :  il  faut  que  toutes  les  pièces  soient  chauffées,  bon  gré, 
mal  gré.  Ces  inconvénients  sont  graves. 


M^ha 
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VENTILATION 

Lorsqu'un  certain  nombre  de  personnes  sont  réunies  dans 
un  espace  clos,  par  exemple  dans  une  salle  dont  les  portes 
sont  fermées,  elles  éprouvent^  au  bout  d'un  certain  temps, 
un  malaise  particulier,  que  Ton  ne  fait  cesser  qu'en  renouve- 
lant l'air  de  la  pièce.  Cet  effet  fâcheux  est  dû  à  la  viciation  de 
l'air,  et  le  renouvellement  de  l'air  altéré  est  le  seul  moven  à 
opposer  à  sa  manifestation.  Mais  quelles  sont  les  causes  de 
cette  altération  de  l'air  dans  une  salle  habitée?  Ces  causes 
sont  nombreuses,  quelques-unes  peuvent  être  mesurées  exac- 
tement. 

A  cette  dernière  catégorie  appartiennent  les  modifications 
de  température,  le  changement  de  composition  de  l'air,  ainsi 
que  les  variations  dans  les  quantités  d'humidité  qu'il  con- 
tient. On  sait  que  l'homme,  par  sa  respiration,  prend  l'oxygène 
à  l'air  qui  l'environne,  et  le  remplace  par  le  gaz  acide  car- 
bonique. La  quantité  d'acide  carbonique  produit  s'élève,  on 
moyenne,  à  500  litres  par  jour  par  chaque  individu  adulte.  En 
outre,  })tir  sa  respiration  et  sa  transpiration  cutanée,  l'homme 
émet  chaque  jour  1300  grammes  d'eau  à  l'état  de  vapeur.  Les 
autres  causes  de  viciation  qui  jusqu'à  ce  jour  ont  échappé  à 
nos  procédés  de  mesure  n'en  sont  pas  pour  cela  moins  réelles. 
Elles  proviennent  de  la  présence  de  matières  animales  pro- 
duites par  les  êtres  vivants,  et  qui  manifestent  leur  présence 
dans  l'air  confiné  par  une  odeur  particulière,  désagréable, 
môme  quand  il  s'agit  d'individus  sains. 

Le  moyen  le  plus  efficace  d'éviter  ces  inconvénients,  cesl 
l'emploi  d'un  bon  système  de  ventilation. 

Deux  à  trois  millimètres  d'acide  carbonique  et  sept  grammes 
de  vapeur  d'eau  par  mètre  cube  sont  les  limites  que  l'altéra- 
tion de  l'air  ne  doit  pas  dépasser.  Des  expériences  ont  prouvé 
qu'en  fournissant  à  une  réunion  de  personnes  en  santé  vingt 
mètres  cubes  d'air  par  heure  et  par  individu,  on  satisfait  com- 
plètement à  toutes  les  exigences  d'une  bonne  hygiène.  Mais 
combien  peu  de  lieux  publics  présentent  ces  conditions  hy- 
giéniques !  Qu'on  songe  à  nos  salles  de  spectacle,  aux  ateliers 
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de  beaucoup  d'industries,  aux  salles  d'hôpital  !  on  verra  avec 
quelle  négligence  les  architectes  ont  prévu  la  nécessité  de  re- 
nouveler l'atmosphère  de  ces  lieux  de  réunion. 

Il  y  a  dans  l'histoire  de  l'adoption  générale  des  moyens  de 
ventilation  une  circonstance  bien  singulière  et  qui  mérite  d'être 
signalée.  Ce  n'est  point  pour  le  public  des  théâtres,  pour  les 
ouvriers  des  fabriques,  pour  les  malades  des  hôpitaux,  qu'on 
a  songé  pour  la  première  fois  à  établir  un  système  de  ventila- 
tion destiné  à  renouveler  l'atmosphère  altérée;  c'est....  pour 
les  vers  à  soie.  La  ventilation  fut  employée  d'abord  dans  les 
magnaneries  dans  un  but  d'intérêt  privé  ;  elle  produisit  d'ex- 
cellents résultats  sur  l'éducation  des  chambrées  de  vers,  et 
c'est  après  la  constatation  de  ce  fait  que  la  ventilation  fut  ré- 
clamée pour  des  réunions  d'hommes. 

Les  premiers  essais  d'un  système  de  ventilation  ont  eu  lieu 
en  Angleterre  pour  la  Chambre  des  Lords  et  pour  celle  des 
Communes.  En  France,  la  ventilation  fut  appliquée  pour  la 
première  fois  au  palais  de  la  Chambre  des  Pairs.  Depuis  celte 
époque,  les  hôpitaux  et  les  théâtres  ont  songé,  avec  plus  ou 
moins  d'empressement  et  de  succès,  à  assurer  le  renouvelle- 
ment continu  de  l'air  dans  les  salles. 

Il  y  a  deux  manières  de  provoquer  la  ventilation  d'une 
salle  :  par  un  appel  d'air,  que  l'on  produit  au  moyen  d'un 
foyer  placé  à  la  partie  supérieure  de  la  sallu,  ou  par  l'injec- 
tion, dans  l'intérieur  de  cette  salle,  d'un  volume  d'air  frais 
pris  au  dehors  et  poussé  dans  la  salle  par  un  moyen  méca- 
nique, tel  qu'une  machine  soufflante  ou  une  aile  d'hélice  en 
métal  animée  d'un  mouvement  de  rotation. 

Le  meilleur  système  de  ventilation  consiste  dans  l'emploi 
d'un  agent  d'impulsion  mécanique  qui  lance  de  l'air  dans  la 
salle.  Pour  donner  une  idée  de  ce  système,  nous  ferons  con- 
naître celui  qui  fonctionne  à  l'hôpital  Lariboisière,  à  Paris,  ce 
palais  du  pauvre,  comme  on  l'a  nommé,  dont  la  distribution 
intérieure  est  citée  comme  un  véritable  modèle. 

Une  petite  machine  à  vapeur  placée  dans  une  cave,  à  l'extré- 
mité de  l'hôpital,  met  en  mouvement  une  hélice  métallique  : 
c'est  une  espèce  de  moulinet  formé  de  deux  ailes,  que  l'on  fait 
tourner  à  l'entrée  du  tuyau  de  distribution  de  l'air,  au  moyen 
de  la  machine  à  vapeur  ou  d'une  force  motrice  quelconque. 

Ll  SA  VAUT  DO  FOT1B.  22 
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Ce  moulinet,  en  tournant  sur  son  axe,  attire  d'un  côté  l'air, 
qu'il  va  puiser  au  sommet  de  l'édifice,  et  le  pousse,  de  l'au- 
tre côté,  dans  un  large  conduit  de  bois,  qui  va  le  porter  et 
le  distribuer  aux  différentes  salles  à  ventiler.  Mais,  avant  de 
se  mélanger  à  l'atmosphère  de  l'enceinte,  cet  air  parcourt  un 
conduit  situé  sur  la  ligne  médiane  de  l'édifice,  et  s'échauffe 
au  contact  des  tuyaux  du  calorifère  de  l'hôpital.  L'air,  ainsi 
échauffé  sur  son  passage,  monte  à  la  partie  supérieure  de  la 
salle,  s'étend  en  nappe,  et  descend  ensuite,  poussé  par  derrière 
par  de  nouvelles  couches  qui  le  suivent  et  le  remplacent.  Des- 
cendu à  la  partie  inférieure  de  la  salle,  l'air  chaud  s'engage 
dans  les  conduits  de' sortie  qui  régnent  dans  les  murs,  et  se 
rend  dans  une  vaste  cheminée  placée  à  la  partie  supérieure 
du  comble  de  l'hôpital,  qui  produit  un  appel  d'où  il  s'échappe 
au  dehors.  L'air  qui  pénètre  dans  la  salle  y  arrive  par  la  partie 
supérieure,  et  comme  il  en  sort  par  les  parois  latérales,  après 
avoir  parcouru  le  trajet  que  nous  avons  indiqué,  il  est  bien 
forcé  de  changer  continuellement  et  complètement  l'atmosphère 
de  l'enceinte. 

Tel  est  le  système  de  ventilation  le  plus  simple  et  le  plus 
efficace  que  l'on  connaisse. 

La  ventilation  est  indispensable  dans  les  lieux  de  réunion 
publique,  comme  les  salles  de  théâtre,  les  prisons,  les  assem- 
blées, les  hôpitaux.  On  a  moins  à  s'en  préoccuper  dans  les 
appartements  et  les  pièces  d'une  maison,  qui  ne  reçoivent 
qu'un  petit  nombre  d'individus  à  la  fois,  et  dont  l'atmosphère 
est  d'ailleurs  suffisamment  renouvelée,  pendant  l'hiver,  par 
le  tirage  de  la  cheminée,  et,  pendant  l'été,  par  l'ouverture  des 
fenêtres  et  des  portes.  C'est  donc  principalement  pour  les  lieux 
de  réunion  que  l'on  doit  se  préoccuper  des  moyens  de  venti- 
lation, c'est-à-dire  pour  les  hôpitaux,  pour  les  casernes,  les 
établissements  publics,  etc. 


VIII 


LES  MINÉRAUX  UTILES 


ET  LES  MÉTAUX  USUELS 


L'industrie,  les  arts,  l'économie  domestique,  ont  sans  cesse 
recours  aux  substances  minérales.  Sans  ces  produits,  les  œu- 
vres de  l'homme  n'auraient  jamais  atteint  le  degré  de  perfec- 
tion extraordinaire  qu'elles  offrent  à  notre  admiration.  Le  fer, 
l'acier,  le  cuivre,  etc.,  parmi  les  métaux;  les  pierres  calcaires 
ou  siliceuses, parmi  les  minéraux,  telles  sont  les  substances 
que  met  en  jeu  sans  cesse  l'industrie  humaine.  Tous  ces  pro- 
duits divers  sont  aussi  continuellement  employés  dans  les  oc- 
cupations habituelles  de  la  vie.  Nous  devons  donc  soumettre  à 
une  rapide  étude  scientifique  ces  matériaux  divers  de  la  civili- 
sation et  de  la  vie  pratique,  que  nous  réunirons  sous  le  titre 
de  minéraux  utiles  et  de  métaux  usuels. 

Les  minéraux  sont  des  corps  bruts,  résidant  au  sein  de  la 
terre,  et  qui  conservent  éternellement  le  môme  aspect  si  les 
conditions  dans  lesquelles  ils  sont  placés  ne  varient  point. 
Les  uns,  dont  les  molécules  sont  disposées  d'une  manière  uni- 
forme et  symétrique,  présentent  des  formes  cristallines;  les 
autres  sont  amorphes,  c'est-à-dire  sans  forme  régulière. 

Les  minéraux  cristallisent  en  un  très  petit  nombre  de  sys- 
tèmes généraux.  L'un  des  systèmes  les  plus  communs  est  le 
système  cubique,  qui  a  pour  type  le  cube  (ûg.  199).  De  ce  cube 
dérivent  des  formes  diverses  qui  ne  sont  que  des  modifications 
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de  ce  même  cube,  comme  on  peul  le  voir  dans  les  figures  199, 
200,  SOI,  202  et  203,  qui  représentent  la  première  un  cube, 


les  autres  les  formes  dérivées  du  cube  par  la  suppression  da 
angles,  l'addition  ou  la  disparition  d'une  face  ou  d'une  moi- 


Fig.  50!. 


Fig.  Î03. 


tié  du  cube,  etc.  Le  sel  marin,  pour  citer  un  exemple,  cristal- 
lise dans  le  système  cubique. 
Un  second  système  est  le  rliomboédrique,  qui  a  pour  base  If 


Fig.  204. 

Fig.  205. 

Fig.  206. 

Fig.  ÏO". 

Rhomboèdre. 

Ilinlnvirdre 

Dodécaèdre. 

Dodécaèdre  i 

rhomlioTdal, 

curviligne. 

rhomboèdre  (fig.  204].  A  ce  système  appartient  le  calcuir? 
apathique.  Du  rbomboedre  dérivent  les  formes  cristalline 
que  l'on  voit  représentées  par  les  figures  205,  806  et  S07. 
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Cependant  la  plupart  des  minéraux  présentent  des  formes  ir- 

régulièrcs  et  accidentelles  :  rognons,  lentilles,  stalagmites,  etc. 

Les  minéraux  sont  simples,  comme  le  plâtre,  le  calcaire,  ou 

composés,  comme  le  granit,  qui  est  formé  de  la  réunion  de 

trois  minéraux  différents. 

Les  matières  minérales  varient  beaucoup  sous  le  rapport  de 
leur  origine,  de  leur  abondance  et  de  leur  manière  d'être  dans 
le  sein  de  la  terre,  de  leur  âge  et  de  l'époque  de  leur  forma- 
tion. Les  unes  sont  rares  et  ne  se  trouvent  qu'en  petites  quan- 
tités; les  autres,  seules  ou  associées,  constituent  les  grandes 
masses  qu'on  appelle  roches  et  qui  couvrent  des  contrées  en- 
tières. Certains  minéraux  proviennent  d'une  injection,  à  tra- 


Fig.  308.  Coupes  Je  di 


vers  les  terrains,  de  la  matière  fondue  qui  occupe  l'intérieur 
incandescent  du  globe;  d'autres  ont  été  formés  par  voie  de 
dissolution  aqueuse  et  de  précipitation  chimique;  d'autres  en- 
fin, par  voie  de  sédiment  ou  de  dépôt,  dans  les  eaux  qui  pri- 
mitivement les  tenaient  en  suspension. 

Les  substances  minérales  qui  s'offrent  en  grandes  masses 
constituent  les  roches  et  les  montagnes.  Elles  sont  disposées 
en  couches  tanlôt  horizontales,  tantôt  inclinées,  contournées. 
Elles  constituent  des  amas,  des  liions,  etc. 

Les  couches  de  substances  minérales  groupées  en  assises 
naturelles  prennent  le  nom  de  terrains.  Ces  couches  sont  tou- 
jours placées  les  unes  au-dessus  des  autres  dans  un  ordre 
fixe,  que  l'observation  a  fait  connaître,  et  qui  est  celui  de  leur 
formation  successive,  à  moins  qu'un  accident,  un  soulèvement, 
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une  éruption  de  matières  volcaniques  n'aient  altéré  et  boule- 
versé cet  ordre  naturel. 

La  figure  208  représente  la  direction  et  l'aspect  habituel  de 
ces  couches  superposées.  On  voit  sur  cette  figure  une  couche 
de  terrains  disposés  par  tranches  parallèles  (A)  qui  provient 
d'un  dépôt  tranquille  effectué  par  les  eaux;  une  autre  couche 
(B)  déviée  légèrement  de  sa  direction  primitive;  enfin  une  sé- 
rie de  couches  (C)  qui  ont  été  ondulées  et  comme  plissées  par 
un  soulèvement  des  couches  inférieures. 

On  divise  les  terrains  en  terrains  de  sédiment  ou  neptuniens, 
c'est-à-dire  formés  par  les  eaux,  et  terrains,  plutoniques,  c'est- 
à-dire  formés  par  éruption  et  provenant  de  l'intérieur  du  globe. 
Ces  derniers  ne  sont  pas  stratifiés,  mais  formés  de  roches  mas- 
sives, à  texture  cristalline  ou  vitreuse  ;  ils  se  présentent  sous 
les  formes  d'amas  ou  de  filons.  Tels  sont  les  granits,  les  por- 
phyres, les  basaltes,  les  laves,  etc. 

Les  terrains  de  sédiment,  ou  stratifiés,  peuvent  être  distri- 
.  bues  en  quatre  groupes  fondamentaux,  qui  sont,  en  les  consi- 
dérant par  ordre  d'ancienneté  :  1°  les  terrains  primitifs  ;  2°  les 
terrains  de  transition;  3°  les  terrains  secondaires,  dont  font  par- 
tie les  étages  saliférien,  jurassique  et  crétacé;  4°  les  terrains 
tertiaires. 

Le  vaste  terrain  de  dépôt  qui  recouvre  quelquefois  ces  cou- 
ches, et  qui  forme  les  parties  superficielles  de  l'écorce  terrestre 
dans  les  vallées,  provient  de  l'action  des  eaux  qui,  en  labou- 
rant avec  violence  la  surface  des  plaines,  ont  transporté  ces 
matériaux  dans  les  différents  lieux  où  on  les  observe  aujour- 
d'hui. C'est  là  le  terrain  diluvien  ou  d'alluvion,  qui  doit  sa  for- 
mation à  une  sorte  d'inondation  locale  d'une  partie  des  plaines 
du  globe  par  l'action  des  eaux,  inondation  analogue  à  celle 
qui  produisit  le  déluge  de  l'Asie  occidentale,  dont  les  livres 
sacrés  nous  ont  conservé  le  récit. 

Pour  soumettre  les  substances  minérales  à  notre  élude,  il 
faut  les  distribuer  dans  un  ordre  naturel.  On  divise  commune 
ment  les  corps  bruts  en  trois  classes  :  1°  les  pierres;  2°  les 
corps  combustibles;  3°  les  métaux.  Étudions  successivement 
chacun  de  ces  groupes  naturels. 
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LES  PIERRES 

Parmi  les  espèces  minérales  pierreuses  qui  rendent  à  l'homme 
civilisé  les  services  les  plus  utiles,  nous  signalerons  les  divers 
silicates,  les  spaths  calcaires  et  le  gypse. 

Silice  pure.  —  L'extrême  abondance  de  cette  espèce  minérale 
sur  notre  globe,  sa  présence  dans  les  terrains  de  tous  les  âges 
et  de  tous  les  modes  de  formation,  sa  stabilité  et  son  infusi- 
bilité, le  grand  nombre  de  ses  variétés,  enfin  les  usages  variés 
auxquels  on  la  consacre,  font  de  la  silice  une  des  espèces  mi- 
nérales les  plus  remarquables  de  la  nature. 

La  silice,  ou  acide  silicique,  constitue,  à  l'état  de  pureté, 
le  quartz  hyalin,  ou  cristal  de  roche,  qui  se  présente  en  beaux 
prismes  incolores,  à  six  pans,  terminés  par  des  pyramides  à 
six  faces.  On  trouve  surtout  le  cristal  de  roche  dans  les  filons 
qui  traversent  les  terrains  primitifs. 

Cette  espèce  minérale  sert  à  faire  des  vases  d'ornement,  des 
instruments  d'optique,  des  verres  de  lunette,  etc. 

Lorsqu'elle  est  colorée  par  des  oxydes  métalliques,  la  silice 
forme  des  pierres  précieuses  dont  nous  parlerons  dans  un 
chapitre  spécial.  Nous  nous  occuperons  surtout  ici  des  sables 
siliceux,  des  grès,  du  silex  proprement  dit,  de  la  pierre  meu- 
lière; puis  de  ces  roches  ou  minéraux  complexes  dans  lesquels 
la  silice  entre  comme  élément  et  qui  sont  les  argiles,  le  granit, 
le  mica,  le  talc,  le  tripoli,  l'amiante. 

Sables  siliceux.  —  Les  sables  siliceux,  qui  forment  ces  plaines 
arides,  appelées  landes,  qui  constituent  les  steppes  de  l'Europe 
méridionale  et  de  l'Asie,  et  qui  couvrent  enfin  les  immenses 
déserts  de  l'Afrique,  appartiennent  aux  terrains  modernes  et 
surtout  aux  terrains  d'alluvion. 

Les  sables  sont  utilisés  dans  plusieurs  industries.  Mélangés 
avec  la  chaux,  ils  sont  la  base  essentielle  des  mortiers  pour  la 
construction.  On  en  fait  les  moules  dans  lesquels  on  coule  la 
fonte,  le  cuivre  et  le  laiton.  Mais  l'application  la  plus  impor- 
tante du  sable  se  trouve  dans  la  fabrication  du  verre  et  du 
cristal. 

Nous  avons  dit  que  la  silice  est  infusible  aux  plus  hautes 
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températures.  L'alumine  et  la  chaux  sont  également  infusi- 
bles par  l'action  des  températures  les  plus  élevées;  cependant, 
chose  singulière,  quand  on  mélange  le  sable,  l'alumine  et  la 
chaux  et  qu'on  chauffe  très  fortement  ce  mélange  dans  un 
creuset,  ces  matières  se  combinant  entrent  en  fusion,  et  donnent 
un  composé  des  plus  fluides  à  la  température  rouge,  et  qui, 
refroidi,  est  limpide  et  transparent  :  ce  composé,  c'est  le  verre. 
Les  sables  d'Étampes,  de  Lonjumeau  et  de  Fontainebleau  sont 
les  plus  fréquemment  employés  dans  les  cristalleries  et  les 
verreries  des  environs  de  la  capitale. 

Grès.  —  Les  g:  os  résultent  de  l'agrégation  et  de  la  consoli- 
dation des  sables.  Ils  se  rencontrent  dans  les  terrains  anciens 
comme  dans  les  terrains  modernes.  Ils  se  forment  encore  au? 
jourd'hui  par  l'agrégation  des  sables,  et  constituent  des  amas 
et  des  couches  d'une  grande  puissance. 

Plusieurs  variétés  de  grès  fournissent  aux  constructeurs 
des  matériaux  excellents.  On  fait  avec  les  grès  des  dalles  pour 
les  trottoirs,  des  meules  pour  aiguiser  les  instruments  de 
coutellerie,  pour  tailler  les  cristaux,  ou  diverses  autres  sub- 
stances auxquelles  on  donne  les  facettes  brillantes;  enfin,  on 
se  sert  de  grès  en  poudre  pour  polir  quelques  métaux. 

La  texture  lAche  et  grossière  de  certains  grès  les  rend  très 
propres  à  la  confection  des  filtres  destinés  à  clariûer  les  eaux 
potables  :  tels  sont  ceux  des  Iles  Canaries  et  de  la  Navarre. 

Avec  ces  grès  poreux  et  qui  laissent  facilement  exsuder 
l'eau,  des  imposteurs  ont  fabriqué  des  statues  de  saints,  dont 
les  têtes  creuses  et  préalablement  remplies  d'eau  pouvaient 
verser,  au  moment  voulu,  des  larmes  abondantes  et  faciles: 
prétendus  miracles  bien  propres  à  l'édification  d'une  certaine 
classe  de  fidèles. 

Le  plus  grand  emploi  des  grès  se  trouve  aujourd'hui  dans 
le  pavage  des  villes.  Aux  environs  de  Paris  la  nature  a  été 
très  prodigue  de  ces  précieux  matériaux.  On  choisit,  pour 
tailler  les  pavés,  les  grès  qui  se  fendent  régulièrement  et  par 
larges  éclats  :  tels  sont  ceux  de  Fontainebleau,  d'Orsay,  de 
Palaiscau,  etc. 

Silex.  —  Le  silex  est  une  substance  compacte,  de  couleur 
grise,  noinUrc  ou  blonde,  se  brisant  facilement  en  fragments 
à  bords  translucides  et  tranchants,  se  présentant  sous  forme 
de  rognons  et  de  blocs  disséminés  dans  les  terrains  crétacés. 


LES  MINÉRAUX  UTILES.  345 

Ces  rognons,  de  forme  tuberculeuse,  abondent  dans  la  craie 
blanche  du  bassin  parisien,  à  Meudon  par  exemple,  où  ils  sont 
disposés  par  lits  horizontaux. 

Les  silex,  quand  ils  sont  purs,  ont  la  propriété  de  faire  feu 
sous  le  choc  des  instruments  d'acier;  aussi  sont-ils  connus 
sous  le  nom  de  pierre  à  briquet,  pierre  à  fusil.  Précisons  bien 
ici  le  genre  de  phénomène  qui  se  passe  quand  on  tire  du  feu 
d'un  silex.  Est-ce  le  silex  môme  qui  fournit  l'étincelle,  comme 
le  pensaient  les  anciens,  et  comme  le  croient  encore  bien  des 
personnes?  Nullement,  c'est  le  briquet  d'acier.  Quand  on  cho- 
que rapidement  la  lame  d'acier  du  briquet  contre  le  silex,  de 
très  petits  copeaux  du  métal  se  détachent  par  le  frottement; 
ce  même  frottement  les  échauffe  jusqu'à  l'incandescence;  dès 
lors  ils  brûlent  dans  l'air  en  s'oxydant,  et  l'étincelle  ainsi  pro- 
duite tombe  sur  l'amadou  et  l'enflamme. 

Pierre  meulière.  —  Le  silex  meulière  se  distingue  du  silex 
proprement  dit  par  sa  texture,  ordinairement  cclluleuse,  et 
par  sa  couleur  rougeâtre.  C'est  une  pierre  commune  dans  les 
terrains  tertiaires  des  environs  de  Paris,  où  elle  forme  des 
blocs  et  des  fragments  enfouis  dans  les  argiles  sableuses  de 
ces  terrains.  En  raison  de  sa  dureté,  la  pierre  meulière  est 
employée  pour  les  travaux  de  fondation,  pour  la  construc- 
tion des  berges,  des  canaux,  des  égouts,  etc.  Les  fortifications 
de  Paris  sont  bâties  en  pierre  meulière  caverneuse.  Aucune 
matière  ne  saurait  lui  être  comparée  pour  la  confection  des 
meules  à  moudre  le  grain  :  c'est  môme  à  cette  particularité 
qu'elle  doit  son  nom.  Les  meilleures  meules  de  moulin  vien- 
nent des  silex  meulières  de  la  Touraine,  de  la  Ferlé-sous- 
Jouarre  et  de  Bergerac. 

Argiles.  —  Les  argiles  sont  des  roches  composées  de  silice, 
d'alumine  et  d'eau,  dans  des  proportions  variables.  Rarement 
pure,  l'argile  est  ordinairement  imprégnée  d'oxyde  de  fer, 
de  calcaire,  etc.  Sèche,  elle  est  friable  et  meuble;  mise  en 
présence  de  l'eau,  elle  forme  une  pâte  plus  ou  moins  tenace, 
susceptible  d'être  façonnée,  et  qui,  par  la  cuisson,  éprouve 
un  retrait,  devient  dure  et  fragile  et  constitue  alors  les  po- 
teries. 

Très  répandues  dans  la  nature,  les  argiles  appartiennent, 
pour  ainsi  dire,  à  tous  les  terrains.  On  les  trouve  dans  le  lit 
des  cours  d'eau,  dans  les  terres  arables,  dites  fortes.  Elles 
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forment  souvent  des  collines  que  l'on  reconnaît  &  leur  stéri- 
lité et  à  l'absence  de  tout  escarpement.  Dans  les  terrains  mo- 
dernes, elles  constituent  des  couches  horizontales,  parfois  très 
étendues,  et  en  général  peu  profondes,  qui,  par  leur  imper- 
méabilité, arrêtent  à  leur  surface  les  eaux  d'infiltration,  et  dé- 
terminent les  nappes  qui  s'écoulent  au  jour  sous  forme  de 
sources  naturelles,  ou  que  la  sonde  du  mineur  transforme  en 
puits  artésiens. 

Selon  leur  pureté,  leur  finesse  et  leur  couleur,  les  argiles 
forment  un  très  grand  nombre  de  variétés.  Nous  signalerons 
ici  celles  qui  trouvent  des  applications  dans  les  arts  ou  l'éco- 
nomie domestique.  Il  faut  citer  à  ce  titre  la  terre  glaise,  la 
terre  à  foulon,  les  ocres,  la  terre  de  pipe  et  le  kaolin  ou  terre 
à  porcelaine. 

La  terre  glaise  est  une  argile  jaune  et  commune,  qu'on 
emploie  à  former  le  fond  et  le  tour  des  bassins  destinés  à 
contenir  de  l'eau,  à  composer  les  modèles  des  sculpteurs,  à 
fabriquer  les  briques,  les  tuiles,  les  carreaux  et  les  poteries 
grossières. 

La  terre  à  foulon  est  une  argile  d'un  gris  verdâtre,  conte- 
nant toujours  un  peu  de  chaux  de  magnésie  et  de  fer  oxydé; 
elle  est  grasse  au  toucher  et  se  délaye  facilement  dans  l'eau, 
qu'elle  rend  savonneuse.  Elle  sert  principalement  à  enlever 
aux  draps  sortant  du  travail  des  foulons  l'huile  qu'on  a  em- 
ployée pour  le  feutrage,  sous  l'action  répétée  des. marteaux 
dits  foulons  :  de  là  le  nom  de  cçtte  variété  d'argile. 

La  pierre  à  détacher  qu'on  vend  à  Paris  provient  des  dépôts 
gypseux  de  Montmartre  et  de  Pantin.  C'est  une  sorte  de  terre 
a  foulon.  On  y  ajoute  quelquefois  un  peu  de  carbonate  de 
soude,  qui  lui  donne  la  propriété  de  raviver  la  couleur  des 
étoffes. 

Les  ocres  sont  des  argiles  fortement  colorées  par  le  per- 
oxyde de  fer.  Dans  la  sanguine,  avec  laquelle  on  fait  nos 
crayons  rouges,  l'oxyde  de  fer  est  anhydre;  les  ocres  jaunes 
contiennent  de  l'oxyde  de  fer  hydraté.  Les  ocres,  brunes  ou 
jaunes,  sont  employées  comme  couleurs  dans  les  différents 
genres  de  peinture. 

Les  argiles  pures,  qui  prennent  quelquefois  le  nom  de  terre 
de  pipe,  servent  à  la  fabrication  des  faïences  fines  ou  anglaises, 
à  celle  des  pipes  et  des  creusets.  Les  faïences  fines  sont  des 
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poteries  à  pâte  blanche,  opaque,  dure  et  sonore,  que  Ton  re- 
couvre d'un  vernis  cristallin  plombifère.  La  faïence  commune 
ou  italienne  se  prépare  avec  une  argile  plus  ou  moins  calcaire, 
que  Ton  recouvre,  après  la  cuisson,  d'un  émail  composé  d'oxyde 
de  plomb  et  d'étain,  qui  forment  par-dessus  la  poterie  une 
couche  opaque  et  blanche. 

La  porcelaine,  qui  paraît  avoir  été  découverte  en  Chine  et  au 
Japon,  deux  mille  ans  au  moins  avant  l'ère  chrétienne,  se  fa- 
brique avec  le  kaolin,  argile  particulière  et  très  pure,  qui  pro- 
vient de  la  décomposition  d'une  roche  primitive,  le  feldspath 
(silicate  double  d'alumine  et  de  potasse).  Le  Limousin  pos- 
sède de  riches  gisements  de  kaolin,  qui  alimentent  les  nom- 
breuses fabriques  de  porcelaine  de  ce  pays,  et  qu'on  emploie 
également  à  la  manufacture  de  Sèvres.  Le  Vernis  de  la  porce- 
laine est  du  feldspath  pur,  qui  fond  et  se  vitrifie  sous  l'action 
du  feu.  Nos  lecteurs  savent  à  quel  degré  de  perfection  est  ar- 
rivée, en  France,  la  fabrication  de  la  porcelaine  et  la  décora- 
tion de  ce  produit  céramique  par  la  dorure  et  la  peinture.  De 
la  manufacture  nationale  de  Sèvres  sortent  d'inimitables  ou- 
vrages d'art. 

Granit.  —  Le  granit  forme  la  base  de  toutes  les  assises  de 
notre  globe;  c'est  la  grosse  charpente  de  la  terre.  Il  constitue 
aussi  des  filons  éruptifs  au  milieu  de  plusieurs  terrains  stra- 
tifiés. La  Chine,  l'Amérique,  la  Suède,  la  Norvège,  l'Ecosse, 
l'Angleterre,  la  France,  possèdent  de  vastes  carrières  de 
granit. 

En  raison  de  son  extrême  dureté,  le  granit  est  d'un  grand 
emploi  dans  l'art  des  constructions.  On  en  fait  des  auges,  des 
bornes,  des  revêtements  de  trottoirs,  des  pavés,  etc.  Comme  il 
se  présente  en  masses  non  stratifiées  et  que  l'on  peut,  par 
conséquent,  retirer  de  ces  carrières  d'énormes  blocs  d'une 
seule  et  même  pièce;  comme  de  plus  il  est  susceptible  de 
prendre  un  beau  poli,  le  granit  est  la  pierre  monumentale  par 
excellence.  C'est  dans  le  granit  que  les  Égyptiens  ont  taillé 
ces  statues  gigantesques,  ces  sphinx  monstrueux,  ces  mono- 
lithes éternels  que  nos  générations  admirent  et  que  le  temps 
a  respectés. 

Une  remarquable  variété  de  granit  est  la  syénite,  dont  le 
plus  beau  type  s'extrait  des  carrières  de  Syène,  en  Egypte, 
d'où  est  venu  son  nom.  Cette  variété  est  vulgairement  connue 
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sous  le  nom  de  granit  rouge.  C'est  en  syénite  que  sont  faits  le 
piédestal  de  la  statue  de  Pierre  le  Grand,  à  Saint-Pétersbourg, 
qui  pèse  800  000  kilogrammes,  et  le  soubassement  de  la  colonne 
Vendôme,  à  Paris.  L'obélisque  de  Louqsor,  aujourd'hui  dressé 
sur  la  place  de  la  Concorde,  à  Paris,  repose  sur  un  bloc  de 
granit  de  Bretagne. 

Le  granit  est  une  roche  composée.  Elle  renferme  des  cristaux 
de  feldspath,  de  quartz  et  de  mica.  Ces  trois  espèces  minérales 
sont  à  peu  près  également  disséminées  dans  le  granit. 

Le  porphyre  est  une  variété  du  granit.  La  dureté  et  la  so- 
lidité du  porphyre,  le  beau  poli  qu'il  prend,  le  rendent  très 
propre  à  la  décoration  des  édiGces,  à  la  construction  de  vases 
et  de  colonnes  de  prix.  Le  porphyre  était  employé  chez  les 
anciens  comme  matière  sculpturale  et  décorative.  On  en  fai- 
sait des  vases,  des  tombeaux,  des  coupes  et  môme  des  sta- 
tues. 

Le  mica  est  un  minéral  simple  qui  entre  dans  la  composi- 
tion de  la  plupart  des  roches  ignées;  il  est  principalement 
formé  de  silice  et  d'alumine.  Ce  silicate  est  tantôt  blanc,  tan- 
tôt jaune  ou  noirâtre;  son  éclat,  souvent  métallique,  lui  fait 
donner  le  nom  d'or  et  ^argent  des  chats.  Le  mica  se  divise 
très  facilement  en  lames  minces  ou  en  paillettes  flexibles  élas- 
tiques et  miroitantes.  Son  emploi  est  assez  restreint.  Quand  il 
se  trouve  dissémine  en  paillettes  dans  du  sable  fin,  on  en  fait 
des  poudres  brillantes  pour  l'usage  du  bureau.  Quand  il  est 
en  lames  bien  transparentes,  comme  on  le  trouve  en  Sibérie, 
on  peut  en  faire  des  carreaux  de  vitres. 

Le  talc  est  un  silicate  de  magnésie.  C'est  une  substance 
tendre,  généralement  feuilletée,  verdâtre,  blanchâtre  ou  gri- 
sâtre. Comme  elle  est  douce  et  onctueuse  au  loucher,  les  tail- 
leurs remploient  sous  le  nom  de  craie  de  Driançon,  pour  tra- 
cer sur  le  drap  la  coupe  des  habits.  La  poudre  blanche  dont 
les  cordonniers  saupoudrent  l'intérieur  des  chaussures  neuves 
n'est  autre  chose  que  du  talc. 

L'amiante  est  une  espèce  minérale  blanche,  grise  ou  ver- 
dâtre,  formée  de  chaux,  de  magnésie,  d'alumine,  unies  à  la 
silice.  C'est  un  silicate  d'alumine,  de  magnésie  et  de  chaux.  Sa 
texture  est  fibreuse,  son  éclat  soyeux. 

L'inaltérabilité  et  l'incombustibililé  de  l'amiante  rendaient 
autrefois  assez  nombreuses  les  applications  de  cette  espèce  mi- 


LES  MINÉRAUX  UTILES.  349 

nérale.  Les  anciens  filaient  et  tissaient  l'amiante,  pour  en  faire 
des  nappes,  des  serviettes,  des  voiles,  que  l'on  jetait  au  feu 
pour  les  nettoyer.  Us  en  fabriquaient  aussi  des  linceuls,  des- 
tinés à  envelopper  les  corps  des  rois  ou  des  grands  person- 
nages quand  on  les  plaçait  sur  le  bûcher,  afin  de  recueillir 
leurs  cendres  pures  de  tout  mélange.  Les  mèches  des  lampes 
perpétuelles  des  anciens  étaient  faites  d'amiante.  Mais,  de  nos 
jours,  les  usages  de  ce  singulier  minéral  sont  fort  limités. 
On  a  essayé  d'en  faire  du  papier  qui  se  nettoierait  par  le  feu, 
des  vêtements  à  l'usage  des  pompiers,  et  les  mèches  de  cer- 
taines lampes;  mais  ces  essais  ont  donné  de  médiocres  résul- 
tats. Les  habitants  des  Pyrénées  font  avec  l'amiante  des  bourses 
et  autres  menus  objets,  par  lesquels  ils  tentent  la  curiosité 
des  touristes. 

Calcaire.  —  Le  calcaire,  en  général,  est  composé  d'acide  car- 
bonique et  de  chaux;  c'est  un  sel  :  le  carbonate  de  chaux. 
Extrêmement  abondant  dans  l'intérieur  et  à  la  surface  de  la 
terre,  dans  les  terrains  anciens  comme  dans  les  plus  modernes, 
le  calcaire  forme  des  montagnes,  et  môme  des  chaînes  de 
montagnes,  comme  les  Pyrénées,  le  Jura,  les  Vosges,  une  cer- 
taine partie  des  Alpes  et  des  Apennins.  Il  entre  dans  la  struc- 
ture intime  des  plantes  et  des  animaux;  ses  formes  variées, 
ses  usages  multipliés  et  de  premier  ordre,  donnent  à  son  étude 
un  intérêt  tout  particulier. 

Passons  successivement  en  revue  les  différentes  variétés  du 
carbonate  de  chaux.  Limpide  et  parfaitement  cristallisé,  il 
forme  le  spath  d'Islande,  qui  présente  le  singulier  phénomène 
connu  en  physique  sous  le  nom  de  double  réfraction;  si  l'on 
regarde,  au  travers  des  faces  parallèles  de  ce  cristal,  une  Hgne 
noire  par  exemple,  on  aperçoit  deux  lignes  noires  l'une  à  côté 
de  l'autre. 

Quand  il  se  présente  en  masses  formées  de  petites  lamelles 
cristallines  qui  se  croisent  confusément,  le  calcaire  constitue 
les  diverses  variétés  de  marbres.  Le  marbre  blanc  antique  de 
Paros,  ou  marbre  grec,  le  marbre  de  Carrare,  que  les  sculp- 
teurs emploient  actuellement,  ressemble,  par  sa  blancheur  et 
sa  texture,  au  sucre  raffiné. 

Rien  de  plus  varié  que  les  marbres  dans  leur  aspect,  leur 
texture  et  leur  couleur.  Quand  ils  sont  en  masses  compactes, 
d'un  tissu  serré  et  sans  traces  de  cristallisation,  ils  sont  em- 
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ployés  à  la  décoration  ou  à  l'ameublement.  Ces  marbres,  moins 
beaux  et  moins  purs  que  le  marbre  du  statuaire,  sont  tantôt 
noirs,  comme  ceux  de  Dînant,  de  Namur,  etc.,  parce  qu'ils 
renferment  une  certaine  quantité  de  matières  charbonneuses 
et  bitumineuses;  tantôt  rouges,  comme  la  griolle  d'Italie;  tan- 
tôt jaunes,  comme  le  jaune  de  Sienne.  On  en  trouve  de  v&> 
nés,  comme  le  Saint-Anne,  à  fond  gris  et  à  veines  blanches; 
le  grand  antique,  à  fond  noir  et  à  veines  blanches  très  nettes; 
le  portor,  à  fond  noir  et  à  veines  jaunes,  etc. 

Il  est  des  marbres  veinés  dans  lesquels  les  veines  coupent 
la  masse  de  telle  manière,  qu'ils  semblent  composés  de  frag- 
ments réunis.  Les  marbres  grande  brèche,  le  grand  deuil  et  le 
petit  deuil,  qui  présentent  des  éclats  blancs  sur  un  fond  noir, 
la  brèche  d'Aix  en  Provence,  sont  des  variétés  renommées  de 
ce  genre  de  marbre  décoratif. 

Un  marbre  très  agréable,  le  marbre  lumachelle  (de  l'italien 
lumaca,  limaçon^,  n'est  qu'un  conglomérat  formé  presque  en- 
tièrement de  débris  de  coquilles  et  de  madrépores,  disséminés 
dans  une  pâte  plus  ou  moins  homogène  et  de  couleur  variée. 
On  tire  cette  variété  de  la  Flandre  et  des  environs  de  Nar- 
bonne.  Le  marbre  de  Mons,  qui  couvre  fréquemment  nos  che- 
minées et  nos  meubles,  appartient  à  la  môme  variété. 

Nous  avons  dit  que  le  marbre  de  Carrare  est  le  seul  em- 
ployé aujourd'hui  par  les  sculpteurs,  le  marbre  grec  de  Paros 
étant  abandonné  depuis  longtemps.  Carrare  est  une  ville  de 
l'ancien  duché  de  Modène,  près  de  Massa,  et  qu'ont  enrichie 
les  exploitations  séculaires  de  son  magnifique  marbre.  Les 
carrières  exploitées,  qui  occupent  2500  à  3000  ouvriers,  sont 
celles  de  Ravacciune,  Canal-Grande  et  Golonnata. 

Nous  représentons  ici  ifig.  209)  la  carrière  de  Ravaccione 
(Carrare).  L'artiste  auquel  est  dû  ce  dessin  a  saisi  le  moment 
où  l'on  transportait  du  haut  de  la  carrière  le  bloc  colossal  qui 
servit  à  tailler  la  statue  de  Louis  XIII  qui  existe  à  Paris. 

Quand  les  blocs  de  marbre  ont  été  extraits  de  la  carrière,  fl 
reste  à  les  tailler  en  morceaux  de  la  dimension  voulue,  puis 
à  les  polir. 

Le  sciage  du  marbre  s'effectue  à  l'aide  d'un  châssis  garni  de 
cinq  ou  six  lames  de  scie  mues  à  la  main  ou  par  une  chute 
d'eau.  On  place  les  lames  de  scie  à  la  dislance  nécessaire  pour 
obtenir  des  tranches  de  marbre  de  l'épaisseur  désirée.  L'un 
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Is  cotés  du  cliassis  est  saisi  par  l'ouvrier  si  le  travail 


a  main,  ou  attaché  à  une  tige  mise  en  mouvement 


<Otte  bydraullqu 


iipe  i  polir  le  marbre. 

.  210).  L'ouvrier  qui  exécute  celte 
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opération  a  le  soin  de  jeter  de  temps  en  temps  dans  les  traits 
de  scie  de  l'eau  et  du  grès  en  poudre.  Par  suite  de  la  dureté 
du  marbre,  ce  sciage  est  très  long;  la  lame  de  la  scie  ne  pé- 
nètre pas  de  plus  d'un  centimètre  par  heure. 

Les  tranches  de  marbre  étanl  obtenues,  il  reste  à  les 
polir. 

Quand  les  fragments  de  marbre  sont  de  petite  dimension, 
on  les  polit  facilement  en  Trottant  l'une  contre  l'autre  ces  deux 
plaques  en  contact  Tune  avec  l'autre  :  elles  s'usent  et  se  po- 
lissent réciproquement-  Hais  si  les  plaques  sont  de  grande 
dimension,  il  faut  faire  usage  d'une  machine  à  polir  telle  que 
la  représente  la  figure  211. 

La  plaque  de  marbre  qu'il  s'agit  de  polir  (H)  est  Siée  à 
l'aide  du  plaire  sur  un  bâti  de  pierre  B.  Une  plaque  Pen  fonte, 
de  forme  octogonale  et  portant  à  sa  partie  inférieure  des 
semelles  de  fonte  qui  sont  en  contact 
avec  la  plaque  de  marbre,  est  mise  en 
mouvement  de  manière  à  parcourir 
toute  la  surface  de  la  plaque  de  marbre 
et  à  promener  sur  toute  la  surface  les 
polissoirs  de  fonle.  Le  mouvement  de 
déplacement  est  donné  à  cette  plaque 
de    fonte   par   l'arbre  vertical   A,  qui 
Fip.  au.  l'lai|ni!  »  polir       communique   avec  le  moteur  de  l'u- 
'  '""'"  sine.  En  même  temps  que  cette  plaque 

se  déplace  circulaircinent,  elle  tourne  sur  elle-même  autour 
du  tourillon  (,  de  telle  sorte  que  son  mouvement  peut  être 
comparé  à  celui  de  la  main  de  l'ouvrier  qui  nettoie  une  glace. 
Nous  représentons  a  part  (fig.  212)  la  plaque  avec  les  se- 
melles de  fonle  placées  à  la  parlic  inférieure  de  la  plaque. 

Quittons  les  marbres  pour  passer  en  revue  d'autres  varié- 
tés non  moins  intéressantes  de  calcaire  :  la  pierre  lithogra- 
pfiii/ue,  la  croie,  le  calcaire  oolitkique,  le  calcaire  grossier  et  le 
Ivaverlix. 

La  pivn-e  lithographique  est  d'une  pâle  très  fine,  1res  homo- 
gène, et  de  couleur  jaunâtre.  La  meilleure  vient  de  Pappen- 
heim,  en  lîavièrc,  mais  on  en  trouve  en  Fiance,  à  Chatcau- 
rotix  (Indre1,  dans  le  département  de  l'Ain,  aux  environs  de 
Dijon  et  de  rérigueux.  Cette  variété  de  calcaire  doit  son  nom 
a  l'emploi  qu'elle  a  reçu  dans  le  dessin  sur  pierre.  Un  dessin 
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tracé  avec  un  crayon  gras,  et  traité  par  un  acide,  laisse  sur 
cette  pierre  une  impression  qui  suffit  pour  permettre  de  tirer 
sur  papier  des  épreuves  de  ce^dessin. 

La  craie  est  une  des  variétés  les  plus  communes  du  carbo- 
nate de  chaux.  Elle  forme,  dans  le  sous-sol  des  environs  de 
Paris,  une  couche  qui  dépasse  200  mètres  d'épaisseur.  On 
trouve  la  craie  tout  à  fait  à  la  surface  du  sol  en  Champagne, 
sur  les  côtes  de  la  Manche  aux  environs  de  Rouen,  en  Polo- 
gne, en  Angleterre,  etc.  Sa  texture  est  ordinairement  lâche 
et  friable.  Desséchée  et  moulée,  elle  sert  à  préparer  le  blanc 
d'Espagne,  le  blanc  de  Meudon  ou  de  Champagne.  La  craie 
est  employée  sous  forme  de  crayons.  Elle  entre  dans  la  plu- 
part des  peintures  en  détrempe  et  en  couleurs.  Ses  usages 
sont  nombreux  et  vulgaires  en  raison  de  son  extrême  abon- 
dance. 

Un  calcaire  qui  abonde  dans  le  terrain  jurassique  et  qui 
fournit  d'excellentes  pierres  à  bâtir  a  reçu  le  nom  de  calcaire 
oolithique,  parce  qu'il  est  formé  de  petites  coquilles  fossiles 
accolées  les  unes  aux  autres,  comme  le  seraient  des  œufs  de 
poisson  agglomérés. 

Mais  de  toutes  les  variétés  de  calcaire  celui  qui  rend  le  plus 
de  services  à  la  société,  celui  qui  a  servi  à  bûtir,  en  France, 
des  villes  comme  Paris,  Marseille,  Bordeaux,  etc.,  et  plusieurs 
autres  grandes  villes  en  Europe,  c'est  le  calcaire  grossiei\  Sa 
texture  est  ldche,  son  grain  grossier  ;  il  se  laisse  aisément 
tailler  et  sculpter  en  gros  blocs.  En  blocs  volumineux,  il  porte 
le  nom  de  pierre  de  taille;  sous  un  moindre  volume,  celui  de 
moellons. 

Les  variétés  de  calcaire  grossier  perméables  à  l'eau,  qui 
s'imbibent  trop  aisément  de  ce  liquide,  et  qui  dès  lors  se 
brisent  par  la  gelée,  portent  le  nom  de  pièces  gélives,  et  sont 
rejetées  des  matériaux  de  construction.  La  durée  des  bâtisses 
dépendant  de  la  qualité  des  matériaux,  il  est  de  la  plus  haute 
importance  de  pouvoir  s'assurer  rapidement  si  des  pierres 
sont  ou  ne  sont  pas  gélives.  Voici  le  procédé  qui  est  suivi  à 
cet  égard.  On  plonge  un  fragment  de  pierre  soumise  à  l'expé- 
rience dans  une  dissolution  saline  (sulfate  de  soude),  et  on  le 
retire,  au  bout  de  trente-six  heures,  quand  l'imbibition  est 
effectuée.  Le  sel,  en  cristallisant  dans  l'intérieur  de  la  pierre, 
produit  le  même  effet  expansif  que  la  glace.  Il  suffit  donc  de 
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constater  si,  au  bout  de  trente-six  heures,  le  fragment  expéri- 
menté s'est  ou  non  délité  et  rompu,  pour  savoir  si  la  pierre 
essayée  sera  gélive  ou  résistante. 

L'exploitation  des  bancs  de  pierre  de  taille  se  fait  à  ciel  ou- 
vert quand  le  banc  affleure  le  sol,  et  souterrainement  quand 
le  banc  est  placé  profondément  dans  le  sol. 

Dans  les  environs  de  Paris  on  procède  comme  il  suit  pour 
exploiter  à  ciel  ouvert  les  carrières  de  pierre  de  taille.  Quand 
on  a  enlevé  la  couche  de  terre  qui  recouvre  le  lit  de  pierre, 
on  creuse  dans  le  banc  pierreux  un  sillon  d'une  assez 
grande  profondeur.  Les  ouvriers  descendent  dans  ce  sillon  et 
creusent  à  la  base  du  bloc  que  l'on  veut  extraire  une  entaille 
horizontale.  On  appelle  souchèvement  cette  entaille  horizon- 
tale. Quand  il  est  assez  profond,  on  pratique  des  entailles 
verticales  à  droite  et  à  gauche,  jusqu'à  l'entaille  de  la  base, 
c'est-à-dire  jusqu'au  souchèvement.  Le  bloc  est  ainsi  dégagé 
par  cinq  de  ses  faces;  la  sixième  seule,  c'est-à-dire  la  face 
postérieure,  est  adhérente  au  reste  de  l'assise.  Pour  détacher 
le  bloc,  on  creuse  sur  la  face  supérieure  une  légère  entaille 
dans  laquelle  on  engage  des  coins  de  fer  ou  des  leviers,  et  en 
enfonçant  ces  coins  ou  en  pressant  sur  les  leviers,  on  détache 
le  bloc. 

Quand  une  série  de  blocs  a  été  ainsi  détachée,  on  obtient 
une  sorlc  de  gradin  sur  lequel  on  recommence  le  travail  de 
dépècement  et  d'enlèvement  des  blocs;  et  de  gradin  en  gradin 
on  descend  ainsi  toujours  à  ciel  ouvert  déplus  en  plus  profon- 
dément dans  la  carrière  de  pierre. 

La  ligure  213  représente  ce  travail. 

L'exploitation  souterraine  se  pratique  encore  en  creusant 
dans  l'assise  de  pierre  une  véritable  galerie  de  mine  allant 
au  milieu  du  gîte.  De  là,  on  pousse  dans  tous  les  sens  d'autres 
galeries,  et  Ton  creuse  des  chambres  plus  ou  moins  grandes, 
en  recevant  des  piliers  de  pierre  de  4  à  5  mètres  de  côté,  sé- 
parés par  des  distances  de  10  mètres  et  que  l'on  nomme  toits. 
Après  ce  travail  préliminaire,  on  traite  les  bancs  de  pierre 
laissés  intacts  comme  s'il  s'agissait  de  l'exploitation  à  ciel  ou- 
vert. 

Quand  les  blocs  sont  détachés,  on  les  hisse  à  l'extérieur, 
au  moyen  d'un  treuil  dont  l'axe  tournant  est  mis  en  action 
par  des  hommes  montant  sur  des  chevilles  dont  est  garnie  la 
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s  de  l'homme  fait 


circonférence  de  la  roue.  Le  poids 

tourner  la  roue,  et  une   corde  enroulée   sur   l'axe  tournant. 


;  le  montre  la  figure  314,  élève  la  corde  â  laquelle  lu 
ierre  a  été  attachée  au  fond  de  la  carrière.  Aux  enviions  de 
onlrouge  et  de  Coalition,  on  voit  dans  la  campagne  quantité 
Côa  treuils  mus  par  les  hommes;  ils  indiquent  remplace- 
nt des  exploitations  souterraines  de  pierres  à  balir. 
Le  carbonate  de  chaux  est  insoluble  dans  l'eau.  Cependant 
îssout  dans  l'acide  carbonique,  en  formant  un  bicarbo- 
nale  soluble.  Or  il  est  des  sources  qui  renferment  beaucoup 
d'sctde  carbonique,  et  qui,  par  conséquent,  doivi.nl  dissoudre 
do  carbonate  de  Chaux.  Lorsque  ces  eaux  sont  saturées  de  ce 
selt  elles  le  laissent  déposer  dès  qu'elles  arrivent  au  contact 
de  l'air,  par  suite  de  la  diminution  de  pression.  Telle  est  l'o- 
rigine de  ee  '"/',  ou  travertin,  qui  forme  souvent  des  amas 
nef  durables  el  des  terrains  fort  étendus.  Ces  sources  calci- 
lOUlant  sur  les  objets  divers  qu'elles  rencontrent 
i  leur  parcours,  les  recouvrent  d'un  dépôt  de  carbonate 
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île  chaux,  qui  se  moule  parfaitement  à  leur  surface.  On  con- 
naît les  licites  incrustations  qui  se  produisent  par  ce  moyen 
dans  les  fontaines  d'Orchcs  près  du  Havre,  ou  de  Saint-Allyre 
à  Clcrmont-I'crraiid,  et  qui  s'obtiennent  en  laissant  séjourner 
des  corps  étrangers  ou  des  moules  creux  dans  l'eau  de  ces 
son  recs. 
On  rencontre  dans  certaines  grottes  des  colonneltes,  des  ai- 


Fiir.  2Ii.  Treuil  d 


guilles,  etc.,  dont  l'origine  est  la  même,  c'est-à-dire  ducs  a  des 
dépôts  formés  par  des  eaux  calcifères.  Ces  eaux  s'irililtrnnl  au 
travers  des  ruches  qui  forment  la  voûte  de  ces  grottes,  et  tom- 
haut  goutte  à  goutte,  à  l'intérieur  de  la  grotte,  chaque  goutte 
ainsi  suspendue  à  la  voûte  laisse  déposer  quelques  molécules 
de  calcaire;  molécule  a  molécule,  le  précipité  augmente  peu  à 
peu  et  iinil  par  former  un  eûne  très  aigu,  qui  s'accroît  de  plus 
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en  plus.  (In  donne  lu  nom  de  stalactites  à  ces  aiguilles  cal- 
caires. Les  gouttes  d'eau  qui  Lombent  sur  le  sol  produisent 
de  la  même  façon  des  cônes  à  1res  large  base,  que  l'on  nomme 
les  [6g.  215).  Lorsque  ces  concrétions  se  rejoignent, 
(•lie--  liPiinrni  des  coluiincllcs,  plus  ou  moins  grêles  à  leur 
partie  moyenne.  Ainsi  décorées  naturellement,  ■•(■-  jM'nlb.'s  of- 
frent au  visiteur  un  spectacle  vraiment  curieux.  Il  en  Bfjl  de 
justement  célèbres,  comme  celles  d'Antiparos  dans  l'Archipel 
grec,  d'Adelsberg  en  Carniole,  du  Mammouth  dans  le  Kentadt) 
i Amérique  ),  de  (iailenreulh  en  Bavière,  de  Bail  m  an  dans  les 
montagnes,  de  Htm,  de  H*n  an  Belgique]  etc.,  etc. 

Lorsque  les  stalactites  et  les  stalagmites  sont  assez  volu- 
mineuses al  susceptibles  d'être  (aillées  et  polies,  elles  eonsli- 
tuenl  un  véritable  marbre,  dcmi-lransparcnl,  de  couleur  blanc 
laiteux  (il  est  alors  très  recherché),  d'autres  tota  jaunâtre  el 
tacheté  de  gris;  C'eal  là  L'aJoeUre  calcaire.  Un  (oit  avec  l'albâtre 
calcaire  des  coupes,  des  socles  de  pendule,  etc.  L'albâtre  cal- 
caire le  plus  estimé  vient  de  l'Italie, 

Roue  venons  d'Indiquer  les  principales  variétés  du  carbonate 
de  ebam.  Il  nous  reste  a  dire  que  le  calcaire  offre  ftui  arts 
d'antres  applications  d'une  haute  imporlancc. 

C'est  en  calcinant  le  carbonate  de  chaux  qu'on*  obtient  la 
chaux,  cet  agent  si  précieux,  indispensable  a  l'industrie, 
comme  a  l'art  des  constructions.  Sous  l'influence  de  la  cha- 
leur, le  carbonale  de  chaux  perd  son  acide  carbonique,  qui  se 

et  il   ne  reste 
plus  que  la  chaux,  dite 
iux  vu». 

Cette calci  nation  se  fait 
tantôt  dans  des  tours  in- 
iri'iuilleuls,  lanlot  dans 
itc-  tours  continus. 

Duos  le  four  intermit- 
bmf,  le  combustible  est 
établi  sur  l'aire  du  four- 
neau, comme  on  le  '"il 
sur  la  figure  ci-contre. 
De  grosses  pierres  a 
r.lianx  funn.Ti!  voûte  au-dessus  du  feu.  La  culte  terminée,  il 
t  vider  le  four  pour  recommencer  une  nouvelle  opération. 
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Le  four  continu  est  une  large  capacité,  ouverte  en  haut  et  en 
bas,  que  l'on  remplît  de  couches  alternatives  de  houille  et  de 
calcaire.  On  allume,  a  la  partie  inférieure,  un  feu  de  bois  et 
de  houille  (flg.  217].  Le  charbon  une  fois  brûlé,  la  chaux  cuite 
descend  dans  les  parties  inférieures  du  four;  on  la  retire  par  le 
bas,  et  l'on  comble  le  vide  en  ajoutant,  par  le  haut  du  four  et 
par  lits,  une  quantité  correspondante  du  mélange  de  pierre  à 
chaux  et  de  houille. 

Toutes  les  pierres  calcaires  ne  donnent  pas  par  la  calcina- 
tion  une  chaux  jouissant  des  mêmes  propriétés.  On  appelle 
chaux  grasse  cette  qui  résulte  de  la  calcination  des  calcaires 
les  plus  purs.  Celte  sorte  de  chaux  développe  beaucoup  de 
chaleur  par  son  contact  avec  l'eau,  elle  augmente  considéra- 
blement de  volume  en  se  délitant,  et  forme,  avec  l'eau  et  le 


sable,  celte  espèce  de  ciment  1res  dur  qui,  depuis  les  temps 
les  plus  reculés,  sert  a  réunir  les  pierres  et  moellons  dans  les 
ouvrages  de  maçonnerie,  c'est-à-dire  le  mortier. 

La  chaux  maigre  donne  des  mortiers  peu  tenaces  et  bien 
inférieurs  a  ceux  que  fournil  la  chaux  grasse.  Ce  défaut  tient 
à  la  présence,  dans  le  calcaire,  de  carbonale  de  magnésie  el 
d'oxyde  de  fer.  Ce  n'est  qu'au  contact  de  l'air  que  les  mortiers 
fournis  par  la  chaux,  grasse  ou  maigre,  deviennent  solides. 
Ils  absorbent  l'acide  carbonique  de  l'air,  et  se  transforment 
en  un  composé  mixte  de  carbonale  et  de  silicate  de  chaux, 
qui  durcit  en  se  desséchant  à  l'air.  Mais  ces  mêmes  produit* 
ne  durciraient  pas  dans  l'eau.  Au  contact  de  ce  liquide,  ces 
mortiers  se  délayent  et  se  séparent,  en  sorte  qu'ils  sont  im- 
propres aux  travaux  souterrains  de  fondation  et  aux  maçon- 
neries, ou  bétons,  qui  doivent  séjourner  sous  l'eau. 
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Il  n'en  est  pas  de  même  de  la  chaux  dile  hydraulique,  qui 
est  fournie  par  la  calcination  de  certains  calcaires  argileux. 
Cette  chaux  se  délite  lentement,  et  forme  une  pâte  qui  jouit 
de  l'immense  avantage  de  prendre  sous  l'eau  une  dureté  con- 
sidérable. 

Certaines  variétés  de  chaux  auxquelles  on  ajoute  30  à  40 
pour  100  d'argile,  et  qu'on  cuit  convenablement,  durcissent 
sous  l'eau,  en  moins  d'un  quart  d'heure,  et  prennent  les  qua- 
lités de  la  pierre  :  c'est  là  le  produit  connu  sous  le  nom  de 
ciment  romain.  C'est  un  ingénieur  français,  Vicat,  qui,  après 
avoir  découvert  la  véritable  cause  de  l'hydraulicilé  de  certaines 
espèces  de  chaux,  fit  connaître  la  manière  de  créer  artificiel- 
lement des  chaux  hydrauliques.  Vicat  livra  libéralement  au 
public  cette  découverte,  qui  a  considérablement  augmenté  la 
richesse  de  la  France,  car  elle  a  permis  d'exécuter  à  bas  prix 
les  constructions  à  la  mer,  travaux  qui  coûtaient  des  sommée 
immenses  quand  il  fallait  s'adresser  aux  chaux  hydrauliques 
naturelles. 

Nous  ferons  remarquer  que  le  durcissement  des  chaux  hy- 
drauliques sous  l'eau  est  dû,  non  plus  à  la  formation  du  car- 
bonate de  chaux,  comme  dans  les  chaux  aériennes,  mais  à  un 
mélange  hydraté  de  chaux  et  de  silicates  d'alumine  et  de  chaux 
qui  forment,  par  leur  réunion,  une  masse  excessivement  dure 
et  compacte. 

PUUre,  ou  gypse.  —  Un  sel  de  chaux  non  moins  utile  que  le 
carbonate,  c'est  le  sulfate  de  chaux,  vulgaire- 
ment appelé  plâtre  et  connu  sous  les  noms 
scientifiques  de  gypse  et  de  sélénite.  Moins 
répandu  que  le  calcaire,  le  gypse  se  rencontre 
cependant  dans  presque  tous  les  terrains  slra- 
liGés,  et  notamment  dans  les  terrains  triasiques 
et  tertiaires.  On  le  trouve  en  abondance  dans 
l'étage  éocène  qui  forme  le  bassin  parisien. 
C'est  le  gypse  qui  forme  les  collines  de  Mont- 
martre, Belleville,  Ménilmontant,  Pantin.  Il 
est  si  tendre  qu'on  peut  le  rayer  avec  l'ongle. 
Parmi  ses  variétés,  on  distingue  le  gypse  /en-  J^,?^'  eiTfcr 
ticulaire.  Des  fragments  détachés  de  ce  der-  de  lance. 

nier  minéral  ressemblent  à  un  coin  échancré  à  sa  base.  On 
leur  donne  le  nom  de  gypse  en  fer  de  lance.  Les  curieux  ea 
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rapportent  souvent  des  carrières  de  Montmartre,  de  Chaumont 
ou  de  Pantin. 

Une  variété  à  tissu  laminaire  et  saccharoîde  constitue  V albâ- 
tre yypseux.  Cet  albâtre  se  distingue  de  l'albâtre  calcaire,  dont 
il  a  été  parlé  plus  haut,  en  ce  qu'il  ne  fait  pas  effervescence 
avec  les  acides.  Tendre,  fragile  et  blanc,  il  sert  à  tailler  des 
vases,  des  flambeaux  et  d'autres  objets  de  fantaisie.  L'albâtre 
gypseux  de  Florence  et  de  Vollerra  est  spécialement  employé 
dans  ce  but. 

Le  gypse  grossier  forme  la  pierre  à  plâtre,  minerai  qui  com- 
pose â  lui  seul  toute  la  colline  de  Montmartre,  à  Paris. 

Sous  toutes  ces  formes,  le  sulfate  de  chaux  renferme  20  pour 
100  d'eau  de  combinaison.  Soumis  à  une  chaleur  modérée,  il 
perd  cette  eau,  devient  friable  et  constitue  alors  le  plâtre  pro- 
prement dit,  qui  est  d'un  si  grand  usage  dans  les  construc- 
tions. La  calcination  de  la  pierre  à  plâtre  s'opère  dans  des  fours 
d'une  disposition  fort  simple,  que  représente  la  figure  219,  et 
dans  lesquels  la  chaleur  ne  dépasse  pas  300°. 

Le  plâtre,  privé  d'eau  par  cette  calcination,  reprend  promp- 
tement  cette  eau  quand  on  le  met  en  présence  de  ce  liquide, 
et  il  reconstitue  alors  le  sulfate  de  chaux  primitif.  Quelques 
minutes  après,  cette  pâte  s'épaissit,  durcit  considérablement, 
et  de  liquide  qu'elle  était  d'abord  devient  solide  et  résistante. 
L'emploi  du  plâtre  dans  la  bâtisse  est  fondé  sur  cette  pré- 
cieuse propriété.  Délayé  dans  l'eau,  le  plâtre  récemment  cal- 
ciné forme  une  pâte  liquide  qui  se  solidifie  promptement  et 
sert  à  faire  les  revêtements  des  murs,  ainsi  que  beaucoup 
d'autres  ouvrages  de  construction. 

Le  plâtre  le  plus  pur  est  employé  par  les  mouleurs.  Par 
suite  de  la  légère  augmentation  de  volume  qu'éprouve  le  plâ- 
tre gâché  quand  il  se  solidifie,  il  s'applique  très  exactement 
sur  les  moindres  dépressions  des  moules  dans  lesquels  on  le 
coule.  Grâce  à  cette  heureuse  propriété  d'une  substance  pres- 
que sans  valeur,  l'art  du  mouleur  en  plâtre  a  pris  une  certaine 
extension,  et  les  copies  réduites  des  œuvres  des  maîtres  de 
l'art  entrant  à  peu  de  frais  dans  les  intérieurs  les  plus  mo- 
destes, y  répandent  aujourd'hui  le  goût  du  beau  sous  la  forme 
la  plus  saisissante! 

Le  stuc,  qui,  par  son  poli,  sa  finesse  et  sa  couleur  brillante, 
est  une  très  heureuse  imitation  du  marbre,  se  fait  en  gâchant 
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dam  de  J'eau  de  savon,  ou  dans  une  eau  gélatineuse, 

m  "luisant  dans  cette  pûte  des  matières  colorantes  mi- 

On  M  doit  appliquer  le  stuc  qu'aux  décorations  inté- 

i-ii'tip ■-.  eu  il  résiste  mal  à  l'action  de  l'eau.  On  le  distingue 

Etdlemenl  du  marbre  en  ce  qu'il  a  moins  de  dureté,  et  qu'il 

Quoique  pus  a  la  main  cette  sensation  de  froid  que  fait 

éprouver  le  loucher  du  marbre.  Le  stuc  est,  en  effet,  mauvais 


Dducteur  du  calorique,  tandis  que  le  marbre  est  un  excel- 
i  conducteur  du  même  agent, 
!  plâtre  est,  depuis  un  siècle,  employé  dans  l'agriculture, 

j r  activer  la  végétation  des  plantes  fourragères,  c'est-à-dire 

du  trille,  de  la  luzerne,  du  sainfoin,  etc.  Nous  avons  déjà  fait 
remarquer  dans  le  troisième  chapitre  de  cet  ouvrage,  en  par- 
fit des  eaux  potables,  que,  malgré  son  peu  de  solubilité,  le 
sulfate  de  chaux  se  trouve  en  dissolution  dans  la  plupart  des 
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eaux,  et  spécialement  dans  les  eaux  de  source  et  de  puits  des 
terrains  calcaires.  Les  eaux  dures  ou  crues,  comme  celles  des 
puits  de  Paris,  se  sont  chargées  de  sulfate  de  chaux  en  traver- 
sant les  terrains  gypseux.  On  peut  les  améliorer  et  les  rendre 
propres  aux  usages  domestiques,  en  y  ajoutant  un  peu  de 
carbonate  de  soude;  il  se  forme  alors  du  sulfate  de  soude,  sel 
très  inoffensif,  qui  reste  en  dissolution  dans  l'eau,  et  du  carbo- 
nate de  chaux  qui  se  précipite.  L'eau  surnageante  est  exempte 
de  gypse,  et  peut  servir  sinon  à  la  boisson,  au  moins  au  les- 
sivage. 

LES  COMBUSTIBLES 

Le  charbon,  avec  toutes  ses  variétés,  et  le  soufre,  sont, 
parmi  les  minéraux  combustibles,  ceux  que  nous  signalerons 
comme  rendant  à  rhomme  des  services  réels  pour  les  besoins 
des  arts  ou  de  l'économie  domestique. 

A  l'état  de  liberté,  le  charbon  constitue  les  minéraux  connus 
sous  les  noms  de  diamant,  plombagine,  anthracite,  lignite  cl 
houille.  Nous  allons  exposer  les  principales  propriétés  de  ces 
minéraux,  en  réservant  toutefois  l'histoire  du  diamant  pour 
le  chapitre  des  Pierres  précieuses. 

Malgré  son  nom,  la  plombagine  ne  contient  pas  la  moindre 
trace  de  plomb  :  c'est  du  charbon  pur.  Ce  minéral,  qui  porte 
aussi  les  noms  de  graphite,  mine  de  plomb,  se  présente  en 
masses  informes,  d'un  gris  noirâtre,  douées  de  l'éclat  métal- 
lique, onctueuses  au  toucher,  très  tendres  et  tachant  forte- 
ment le  papier.  On  le  trouve  dans  le  voisinage  des  terrains 
granitiques,  à  une  profondeur  considérable.  L'Angleterre  et 
le  Cumberland  possèdent  les  plus  riches  mines  de  graphite- 
C'est  avec  le  graphite,  ou  plombagine  de  Cumberland,  qu'on 
fait  les  meilleurs  crayons,  improprement  dits  mine  de  plomb. 
Au  moyen  de  la  scie,  on  taille  le  minerai  en  petites  plaques, 
puis  en  prismes. 

Pour  lui  donner  plus  de  consistance,  et  varier  le  degré  de 
dureté  des  crayons,  un  savant  français,  Conté,  eut  l'heureuse 
idée  d'y  mêler  de  l'argile  en  proportions  variables,  de  convertir 
le  mélange  en  pdle,  puis  de  mouler  le  tout  et  de  l'envelopper 
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dans  un  cylindre  de  bois.  Ainsi  prirent  naissance  les  crayons 
Conté,  qui  ont  rendu  célèbre  le  nom  de  l'auteur  de  cette  lucra- 
tive invention. 

On  applique  la  plombagine,  réduite  en  poudre  fine  et  délayée 
dans  de  l'huile,  sur  le  Ter,  la  fonte,  la  tôle,  pour  les  garantir 
de  la  rouille.  On  l'emploie  aussi  pour  diminuer  le  frottement 
des  rouages  et  des  pivots  des  machines.  Dans  les  opérations 
galvanoplastiques,  la  plombagine  sert  à  rendre  conducteurs 
du  fluide  électrique  les  objets  que  l'on  place  dans  le  bain  de 
sulfate  de  cuivre. 

V anthracite  est  une  substance  noire,  opaque,  d'un  éclat 
demi-métallique,  friable,  sèche  au  toucher,  laissant  sur  le  pa- 
pier une  trace  d'un  noir  mat,  brûlant  difficilement,  ne  don- 
nant pendant  sa  combustion  ni  flamme,  ni  fumée,  ni  odeur 
bitumineuse.  On  trouve  l'anthracite  en  masses  compactes,  ir- 
régulières, dans  les  terrains  d'ancienne  formation.  Il  y  en  a 
divers  gisements  en  France;  on  en  trouve  aussi  en  Savoie,  en 
Saxe,  en  Bohême,  en  Angleterre,  et  surtout  aux  États-Unis, 
où  la  nature  Ta  répandu  avec  une  profusion  extrême.  L'an- 
thracite est  employé  comme  combustible;  mais  il  faut  pour 
le  brûler  des  foyers  spéciaux,  car  il  a  le  grave  défaut  de  se 
briser  en  petites  mottes  par  la  chaleur,  et  d'obstruer  ainsi  la 
grille  du  foyer.  Il  faut,  pour  brûler  l'anthracite,  le  mélanger 
avec  le  bois  et  la  houille  :  c'est  ce  que  l'on  fait  dans  les  fon- 
deries, et  Ton  obtient  ainsi  une  chaleur  très  intense.  On  fait 
avec  l'anthracite  additionné  d'un  peu  de  houille  et  d'argile  ce 
que  Ton  nomme  les  bûches  économiques,  qui  se  placent  au  fond 
des  foyers. 

L'anthracite  doit  son  origine  à  la  transformation  de  masses 
de  végétaux  contemporains  des  premiers  âges  de  la  terre. 

Combustible  admirable,  base  de  toutes  les  industries  qui  en 
possèdent  des  gisements,  la  houille,  ou  charbon  de  terre,  est 
composée  de  charbon,  de  matières  bitumineuses  et  d'un  ré- 
sidu terreux.  C'est  une  substance  opaque,  noire,  luisante;  elle 
s'allume  facilement  et  brûle  avec  flamme,  en  répandant  une 
fumée  noire  et  une  odeur  désagréable.  Quand  la  flamme  a 
disparu,  il  reste  un  charbon  dur,  léger,  celluleux  et  brillant, 
qu'on  appelle  coke.  Si  la  température  du  foyer  est  suffisante, 
ce  coke  continue  à  brûler,  et  se  convertit  en  une  cendre  gri- 
sâtre,  mêlée  de  scories. 
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s  terrains  les  plus  anciens, 

ni  dans  les  plus  modernes,  mais  dans  les  terrains  de  transition, 

mbi'iiifi-re.  Rarement  à  (leur  de  terre,  presque 

toujours  a  des  profondeurs  plus  ou  moins  grandes,  elle  forme 

P COliehes  parallèles,  peu  épaisses,  ordinairement  sinueuses, 
irées  entre  elles  par  des  bancs  de  grès  et  d'argile. 


k  l'époque  de  la  formation  de  la  houille,  la  terre  parattavoir 
'i'  occupée  en  grande  partie  par  une  mer  peu  profonde,  par- 
sniinV  d'Iles  qui  étaient  couvorles  d'une  végétation  luxuriante. 
Les  plantes  de  celle  époque  étaient  des  fougères,  des  lyco- 

podes,  des  prèles  ii'nm-  i.iiiir  gi^auN-sque:.  La  figure  520  re- 

kréseilte  quelques-uns  des  arbres  fossiles  (Calamité,  Sigil- 
,  etc.)  que  l'on  trouve  dans  les  couches  de  houille,  et 
ni   prouvent    bien    que    ces    immenses   amas    ne    sont  que 
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les  produits  altérés  des  forêts  et  des  tourbières  de  l'ancien 

monde. 

La  figure  221  montre  des  troncs  d'arbres  tout  entiers  debout 
et  conservant  encore  les  traces  apparentes  de  leurs  racines, 
tels  qu'on  les  a  trouves  dans  une  houillère  de  Saint-Etienne 
(la  mine  du  Treuil. 

L'atmosphère  au  milieu  de  laquelle  se  développait  cette 
masse  énorme  de  plantes  devait  être  très  humide  et  ailir 
une  température  élevée.  Ce  n'est  qu'avec  ces  conditions  qafca 
peut  expliquer  la  végétation  puissante  de  ces  époques  pri- 
mitives, dont  les  débris,  accumulés  et  altérés  par  le  teop» 
constituent  aujourd'hui  la  houille1. 

De  tous  les  pays  de  l'Europe,  c'est  l'Angleterre  qui  possède 
les  gisements  hou  il  lers  les  plus  considérables,  les  plus  rkh» 
et  les  mieux  situés;  tels  sont  ceux  du  Northumberland,  da 
pays  de  Galles,  des  environs  de  Glasgow.  La  Belgique  Cft 
presque  aussi  bien  partagée,  sous  ce  rapport,  que  l'Angleterre. 
Les  houillères  des  environs  de  Mons,  de  Charleroi  et  de  Liège 
sont  en  effet  très  importantes. 

La  France  vient  au  troisième  rang  pour  la  richesse  et  la  va- 
leur des  gisements  houillers.  Elle  compte  plus  de  deux  cents 
mines,  dont  cent  quarante  seulement  sont  en  exploitation, 
dans  trente-cinq  de  nos  départements.  Les  départements  de 
la  Loire  vmincs  de  Saint-Etienne),  du  Nord  (mines  d'Anzin)yde 
Saône-el-Loire  (Creuzot),  du  Gard  (mines  d'Alais)  etdel'Avey- 
ron  sont  les  plus  riches  en  gisements  de  charbon  de  terre.  La 
région  sud  de  l'Kurope  est  la  plus  pauvre  en  terrains  houillère 
et  les  régions  e>l  et  nord  sont  aussi  peu  favorisées.  Les  res- 
sources houillères  de  l'Europe  centrale  sont  très  médiocres,  si 
ce  n'est  en  Prusse  et  en  Bohème. 

La  houille  présente  des  qualités  et  des  propriétés  différentes 
suivant  les  localités,  et  aussi  dans  la  même  mine.  On  peut 
classer  ses  nombreuses  variétés  en  deux  grandes  divisions  :  la 
houille  maiyre,  qui  brille  sans  que  ses  fragments  s'agglutinent 
entre  eux,  et  qui  est  particulièrement  propre  aux  usages  do- 
mestiques; la  houille  yrassey  c'est-à-dire  bitumineuse,  qui  se 
boursoufle  et  se  ramollit  pendant  la  combustion,  propriété 

1.  Consulter,  pour  la  question  de  l'origine  géologique  et  de  la  formation  de  11 
houille,  notre  ouvrage  la  Terre  avant  le  déluge,  9*  édition,  Paris,  1883,  in-8\ 
pages  IOj-111. 
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précieuse  pour  la  forge,  car  la  voûte  formée  par  les  fragments 
agglutinés  préserve  le  fer  du  contact  de  l'air  et  en  prévient 
l'oxydation. 

L'extraction  de  la  houille  nécessite  des  travaux  immenses 
et  d'une  difficulté  qui  rend  nécessaire  l'emploi  de  toutes  les 
ressources  de  l'art  du  mineur.  Nous  n'entrerons  pas  dans  l'exa- 
men détaillé  de  tous  les  travaux  qui  se  rattachent  à  l'extrac- 
tion de  la  houille  :  le  sondage  des  terrains,  le  percement  des 
galeries,  le  boisage  ou  le  muraillement  des  galeries;  la  ma- 
nière d'attaquer  la  roche  charbonneuse  avec  les  différents  ou- 
tils du  mineur,  la  manière  d'amener  à  l'extérieur  les  blocs  de 
houille  détachés  par  l'ouvrier,  les  différents  obstacles  que  ren- 
contre l'exploitation  de  la  houille,  les  dangers  que  courent 
les  ouvriers,  et  la  manière  de  parer  à  ces  dangers.  Il  faudrait 
un  volume  pour  traiter  toutes  ces  questions.  Nous  nous  bor- 
nerons à  mettre  sous  les  yeux  du  lecteur,  au  point  de  vue  pit- 
toresque, Vintérieur  d'une  mine  de  houille  (fig.  222). 

La  consommation  de  la  houille  en  Europe  et  aux  États-Unis 
est  énorme.  Les  mines  actuellement  en  exploitation  ne  s'épui- 
seront-elles pas?  On  a  eu  en  Angleterre  les  premières  craintes 
à  ce  sujet  ;  mais  ces  appréhensions  sont  aujourd'hui  complè- 
tement dissipées.  Il  est  établi  que  les  ressources  houillères  de 
la  Grande-Bretagne  ne  seront  point  épuisées  avant  quarante 
siècles.  Dans  le  Nouveau-Monde,  la  province  de  Pensylvanie 
seule  renfermerait,  d'après  l'estimation  d'un  géologue  améri- 
cain, 100  trillions  de  kilogrammes  de  houille.  D'après  cela,  le 
reste  du  globe  pourrait  bien  posséder  600  quatrillions  de  kilo- 
grammes de  charbon  fossile.  Au  reste,  n'existe-t-il  pas  dans  le 
sein  de  la  terre  des  mines  de  houille  encore  ignorées?  On  en 
a  découvert  d'importants  gisements  en  Chine,  et  le  pôle  nord 
renferme  d'immenses  terrains  houillers. 

Comme  la  houille,  le  lignite  résulte  de  l'altération  spontanée 
de  matières  végétales  fossiles.  Mais  ce  produit  est  de  forma- 
tion plus  moderne  que  la  houille,  et  il  conserve  plus  souvent 
la  forme  extérieure  et  l'aspect  du  bois  d'où  il  provient  :  de  là 
son  nom  de  lignite  (lignum,  bois).  Les  végétaux  qui  l'ont  pro- 
duit sont  des  plantes  arborescentes  analogues  à  celles  qui  com- 
posent notre  végétation  actuelle.  Les  bois  enfouis  du  sapin,  de 
l'aune,  du  hêtre  forment  le  lignite  des  Alpes. 
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Les  dépôts  de  ce  combustible  ne  sont  ni  aussi  abondants  ni 
aussi  étendus  que  ceux  de  la  houille.  On  les  trouve  dans  le 
terrain  crétacé,  mais  surtout  dans  le  terrain  tertiaire. 

Dans  un  certain  nombre  de  départements  de  la  France,  on 
emploie  le  lignite  comme  combustible.  Il  est  le  plus  souvent 
noirâtre,  d'aspect  résineux,  de  texture  compacte,  schisteuse  ou 
fibreuse,  il  s'allume  et  brûle  facilement  avec  flamme,  en  ré- 
pandant une  fumée  noire  et  une  odeur  bitumineuse. 

Lorsqu'il  est  brillant,  dur  et  assez  compact  pour  être  poli 
et  travaillé,  le  lignite  prend  le  nom  de  jais,  ou  de  jayety  et  sert 
à  faire  des  objets  d'ornement  de  deuil.  C'est  particulièrement 
en  Catalogne  et  en  France,  dans  le  département  de  l'Aude, 
qu'on  se  livre  à  cette  industrie. 

Soufre.  —  Le  soufre  a  été  connu  de  toute  antiquité.  On  le 
trouve  dans  des  roches  siliceuses,  dans  des  gîtes  métallifères, 
et  à  tous  les  étages  des  terrains  sédimentaires,  souvent  accom- 
pagné de  gypse,  de  sel  gemme  et  de  matière  argileuse.  Mais 
c'est  surtout  dans  le  voisinage  des  volcans  éteints  ou  en  acti- 
vité qu'existent  ces  abondants  dépôts,  d'où  nous  tirons  tout  le 
soufre  nécessaire  aux  besoins  de  l'industrie  du  monde  entier. 

Dans  le  règne  organique,  le  soufre  est  assez  commun.  Les 
plantes  de  la  famille  des  Crucifères,  comme  le  cresson,  le  radis, 
le  navet,  la  moutarde,  renferment  une  certaine  quantité  de 
soufre.  Parmi  les  matières  animales,  les  œufs,  la  fibre  mus- 
culaire, la  laine,  les  poils,  les  crins,  etc.,  en  contiennent  de 
notables  proportions. 

Dans  son  état  de  pureté,  le  soufre  est  jaune,  quelquefois  opa- 
que. Il  est  sans  saveur;  le  frottement  lui  communique  une  lé- 
gère odeur,  en  même  temps  que  la  propriété  d'attirer  les  corps 
/égers,  propriété  qu'il  doit  à  son  électrisation.  Il  est  cassant, 
facile  à  réduire  en  poudre,  mauvais  conducteur  du  calorique. 

Fait  bien  remarquable,  le  soufre  peut  revêtir  des  formes 
cristallines  appartenant  à  deux  systèmes  différents.  Ses  cris- 
taux naturels  sont  des  octaèdres  droits  à  base  rhombe;  mais 
qu'on  le  fasse  fondre  et  refroidir  graduellement,  il  cristallisera 
en  longues  aiguilles,  d'un  jaune  ambré,  formées  de  prismes 
obliques  à  base  rhombe.  Toutefois,  au  bout  de  quelques  jours, 
ces  aiguilles,  abandonnées  à  elles-mêmes,  sont  devenues  opa- 
ques et  friables,  et  se  composent,  finalement,  de  petits  octaèdres 
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enchâssés  les  uns  dans  les  autres  :  le  soufre  est  ainsi  spon- 
tanément revenu  à  sa  forme  cristalline  naturelle. 

Chauffé  à  la  température  de  +  110°,  le  soufre  fond  en  un 
liquide  jaune.  Qu'on  élève  la  température  jusqu'à  -f  220°,  on 
ne  le  verra  pas  sans  étonnement,  si  on  continue  de  le  chauf- 
fer, s'épaissir  de  plus  en  plus,  se  colorer  en  rouge,  et  devenir 
tellement  épais  qu'on  pourra  renverser  le  vase  qui  le  contient 
sans  qu'il  en  tombe  une  seule  goutte. 

Ce  corps  simple  bout  à  -f-  400°,  et  fournit  des  vapeurs  jaunes, 
lesquelles,  en  se  condensant,  reproduisent  le  soufre  ordinaire. 
L'air  ne  l'altère  pas.  Il  donne,  en  brûlant,  une  flamme  bleuâtre 
et  des  vapeurs  piquantes,  qui  sont  le  résultat  de  sa  combinaison 
avec  l'oxygène,  c'est-à-dire  le  gaz  acide  sulfureux. 

A  un  degré  supérieur  d'oxydation,  l'oxygène  et  le  soufre  for- 
ment l'acide  sulfurique,  l'agent  fondamental  de  toute  l'indus- 
trie actuelle. 

Combiné  avec  l'hydrogène,  il  donne  l'acide  sulfhydrique,  gaz 
délétère  qui  fait  quelquefois  partie  des  émanations  gazeuses 
des  volcans,  et  qu'on  rencontre  dissous  dans  certaines  eaux 
sulfureuses. 

Les  usages  du  soufre  sont  nombreux.  Il  entre  dans  la  poudre 
à  canon,  qui  consiste  en  un  mélange  de  soufre,  de  charbon 
et  de  nitre.  La  médecine  se  sert  avec  succès  du  soufre  pour 
combattre  les  maladies  de  la  peau.  C'est  avec  le  soufre  qu'on 
blanchit  les  laines,  la  soie,  les  chapeaux  de  paille,  qu'on  fa- 
brique les  allumettes,  qu'on  scelle  le  fer  dans  la  pierre,  qu'on 
prend  des  empreintes  et  des  moulages,  qu'on  prépare  le  caout- 
chouc vulcanisé,  elc. 

En  général  le  soufre,  tel  qu'il  sort  des  soufrières,  n'est  pas 
assez  pur  pour  entrer  immédiatement  dans  le  commerce.  En 
Sicile,  et  à  la  solfatare  de  Pouzzoles,  près  de  Naples,  on  distille 
la  terre  mélangée  de  soufre,  en  la  plaçant  dans  de  grands 
pots  rangés  dans  un  fourneau  en  maçonnerie.  Les  vapeurs  se 
condensent  en  liquide  dans  d'autres  pots  placés  hors  du  four- 
neau, et  ce  liquide  s'écoule  dans  des  baquets  pleins  d'eau,  où 
il  se  fige.  On  obtient  ainsi  le  soufre  brut,  que  l'on  expédie  de 
Sicile  dans  les  ports  des  différents  pays. 

Ce  soufre  est  très  impur.  Pour  le  purifier,  on  le  soumet  à 
une  seconde  distillation.  L'appareil  employé  à  cet  usage  est 
représenté  par  la  figure  223;  il  consiste  en  une  chaudière  de 
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fonte  et  en  une  chambre  de  maçonnerie  qui  sert  de  récipient. 
Le  soufre  descend,  à  l'état  liquide,  d'un  réservoir  supérieur  A 
dans  la  chaudière  1),  où  il  est  soumis  à  l'action  du  foyer  F.  La 
vapeur  du  soufre  qui  sort  de  la  chaudière  arrive  dans  la 
chambre  en  maçonnerie  C,  s'y  condense  et  forme  ce  que  l'on 
nomme  vulgairement  et  fort  improprement  fleurs  de  soufre, 
qui  ne  6onl  autre  chose  que  du  soufre  très  divisé  provenant 
de  la  condensation  subite  de  la  vapeur  de  ce  corps.  Quand 
l'opération  dure  assez  longtemps  pour  que  les  parois  se  soient 


échauffées  au-dessus  du  point  de  fusion  du  soufre,  c'est  <Ju 
soufre  liquide  qui  se  condense  dans  ces  chambres.  Le  soufre 
est  alors  coulé  dans  des  moules  cylindriques  en  bois,  et  livré 
au  commerce  sous  la  forme  de  bâtons,  vulgairement  connus 
sous  le  nom  de  canons  de  soufre. 


LES  METAUX   USUELS 


Les  métaux  jouent  un  rôle  immense  dans  la  civilisation" 
la  société  actuelle.  L'agriculture,  l'industrie,  les  arts,  c'est- 
à-dire  tout  ce  qui  fait  la  force  et  la  prospérité  des  nations. 
reposent  sur  l'emploi  des  métaux.  Sans  le  secours  incessant 
qu'ils  prélent  à  l'industrie  humaine,  nos  florissantes  cités*' 
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leurs  habitants  tomberaient  bientôt  dans  l'état  de  barbarie  où 
sont  plongées  les  hordes  sauvages  auxquelles  ces  agents  sont 
encore  inconnus. 

Il  a  existé,  dès  les  temps  les  plus  reculés,  des  fabricants 
d'armes  et  d'ustensiles  aratoires.  La  Genèse  nous  enseigne 
que  Tubal-Caïn  travaillait  avec  habileté  le  fer  et  l'airain.  L'ex- 
ploitation des  mines  et  l'extraction  des  métaux  de  leurs  mi- 
nerais étaient  connues  des  anciens  Égyptiens,  des  Phéniciens, 
des  Hébreux.  Au  temps  de  Moïse,  on  travaillait  l'or,  l'argent, 
le  cuivre,  l'étain,  le  fer  et  le  plomb.  Un  certain  nombre  de  nos 
métaux  usuels  ont  été  connus,  aux  époques  les  plus  lointaines, 
par  les  Chinois,  qui  savaient  môme  fabriquer  d'excellents  al- 
liages métalliques.  Cependant  les  Romains  ne  connaissaient 
guère  que  huit  ou  neuf  métaux  :  aussi  l'art  de  la  métallurgie 
est-il  resté  rudimenlaire  jusqu'au  huitième  siècle. 

La  première  idée  scientifique  qui  se  soit  fait  jour  vers  cette 
époque,  relativement  aux  métaux,  est  celle  de  la  transmuta- 
tion, ou  conversion  des  métaux  les  uns  dans  les  autres.  L'idée 
de  la  conversion  des  métaux  vils  en  or  est  fort  ancienne;  les 
savants  de  l'École  d'Alexandrie,  en  Egypte,  ont  les  premiers 
formulé  cette  pensée  scientifique.  L'agent  capable  de  provo- 
quer la  transformation  des  métaux  vils  en  or  portait  le  nom 
de  pierre  philosophale*.  Du  neuvième  au  treizième  siècle,  les 
Arabes  publièrent  une  foule  d'écrits  sur  ce  problème  scienti- 
fique, qui  fut  poursuivi  avec  une  ardeur  extrême  depuis  le 
treizième  jusqu'au  dix-huitième  siècle. 

Si  les  alchimistes  ne  trouvèrent  pas  ce  qu'ils  cherchaient 
avec  tant  d'ardeur,  leurs  nombreux  travaux  ne  furent  pas  tout 
à  fait  perdus  pour  la  science.  Leurs  études  eurent  pour  résul- 
tat de  faire  connaître  les  principales  propriétés  des  métaux 
et  leurs  composés  les  plus  importants. 

L'alchimie  succomba  enfin  devant  le  progrès  d'une  science 
éclairée.  A  la  fin  du  dernier  siècle,  notre  grand  Lavoisier,  le 
fondateur  de  la  chimie  moderne,  démontra  que  les  métaux 
sont  des  corps  simples,  c'est-à-dire  indécomposables,  et  que 
l'on  chercherait  inutilement  à  les  transformer  les  uns  dans  les 
autres,  selon  le  constant  programme  de  l'alchimie. 


1.  Voir  noire  ouvrage  r Alchimie  el  les  Alchimistes,  1  vol.  in  18;  3«  edilion 
Paris,  chez  Hachcllc  et  (I1*. 
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Au  commencement  de  notre  siècle,  le  chimiste  anglais 
Humphry  Davy  découvrit  que  les  alcalis  (chaux,  potasse, 
soude,  etc.),  que  l'on  avait  considérés  jusque-là  comme  des 
corps  simples,  résultent  de  la  combinaison  de  l'oxygène  avec 
des  métaux  que  l'habile  chimiste  parvint  à  obtenir  à  l'état  de 
pureté.  On  doit  à  Humphry  Davy  la  découverte  de  la  véritable 
nature  des  alcalis  et  des  terres.  La  potasse,  la  soude,  la  chaux, 
la  magnésie,  etc.,  sont  le  résultat  de  la  combinaison  de  l'oxy- 
gène avec  les  métaux  que  Ton  désigne  sous  le  nom  de  potas- 
sium, sodium,  calcium  et  magnésium. 

Le  nombre  des  métaux  connus  aujourd'hui  est  de  plus  de 
soixante.  Nous  ne  signalerons  que  ceux  qui  sont  le  plus  fré- 
quemment employés  dans  les  arts  ou  l'économie  domestique. 
Mais,  avant  de  passer  à  leur  étude,  nous  devons  dire  quelques 
mots  de  leurs  propriétés  générales. 

Tous  les  métaux  sont  solides,  à  l'exception  du  mercure,  qui 
est  liquide.  Doués  d'un  éclat  souvent  très  vif,  très  opaques, 
ils  sont  denses  pour  la  plupart,  mais  inégalement  durs.  Leur 
dureté  peut  être  augmentée  par  certaines  combinaisons.  C'est 
ainsi  qu'en  ajoutant  un  peu  de  charbon  au  fer,  en  alliant 
l'étain  au  cuivre,  on  obtient  d'une  part  l'acier,  d'autre  part  le 
bronze,  composés  d'une  dureté  considérable. 

Plusieurs  métaux  ont  la  propriété  de  se  réduire  en  feuilles 
minces,  par  l'action  du  marteau  et  du  laminoir,  ou  de  s'allon- 
ger en  fils,  lorsqu'on  les  étire,  en  les  passant  à  la  filière. 
L'expérience  prouve  que  les  métaux  les  plus  ductiles  ne  sont 
pas  en  môme  temps  les  plus  malléables;  l'argent  réunit  pour- 
tant ces  deux  qualités  au  môme  degré.  Nous  signalerons  plus 
loin  les  applications  de  cette  malléabilité  des  métaux,  qui  a 
tant  multiplié  leurs  usages. 

La  ténacité  des  métaux,  c'est-à-dire  leur  résistance  à  la  rup- 
ture, est  très  variable.  Le  fer  occupe  le  premier  rang  et  le 
plomb  le  dernier  dans  la  liste  des  métaux  tenaces.  Leur  élas- 
ticité et  leur  sonorité  sont  proportionnelles  à  leur  dureté. 

Les  métaux  peuvent  cristalliser  régulièrement;  leurs  formes 

générales  sont  le  cube  et  ses  dérivés. 

Quant  à  leur  structure,  elle  est  tantôt  lamelleuse  (exemple,  le 
zinc),  tantôt  grenue  (exemple,  l'étain),  tantôt  fibreuse  (exemple, 
le  fer).  Les  actions  mécaniques  brusques  et  violentes,  ou  faibles, 
mais  continues,  modifient  singulièrement  cette  disposition  in- 
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lérieure  des  molécules  métalliques.  C'est  ainsi  que  le  fer,  na- 
turellement fibreux  et  résistant,  devient  grenu  et  cassant,  et 
que  les  barres,  les  chaînes,  les  câbles,  les  essieux  de  voiture 
et  de  wagon,  peuvent  se  rompre  tout  à  coup,  après  avoir  perdu 
leur  ténacité  primitive. 

De  tous  les  corps  simples  et  composés,  ce  sont  les  métaux 
qui  conduisent  le  mieux  la  chaleur  et  l'électricité.  On  observe 
de  grandes  différences  quant  à  leur  degré  de  fusibilité  :  le 
plomb  et  Tétain  fondent  au-dessous  de  la  température  rouge, 
tandis  que  le  platine  est  infusible  au  feu  de  forge  le  plus  vio- 
lent, et  ne  cède  qu'à  l'action  puissante  d'un  chalumeau  ali- 
menté par  les  gaz  oxygène  et  hydrogène. 

Passons  aux  propriétés  chimiques  des  métaux.  L'or,  l'argent, 
le  platine,  etc.,  n'absorbent  point  l'oxygène;  le  fer,  le  zinc  s'y 
combinent  à  la  température  ordinaire;  le  cuivre,  le  plomb  à 
l'aide  de  la  chaleur.  L'air  sec  agit  sur  les  métaux  de  la  même 
manière  que  l'oxygène,  mais  avec  moins  d'énergie.  L'air  humide 
les  oxyde  plus  rapidement  que  l'air  sec.  Le  potassium  décom- 
pose l'eau  à  la  température  ordinaire;  le  fer  ne  la  décompose 
qu'au  rouge,  le  cuivre  qu'à  la  chaleur  blanche  ;  l'or  ne  la  dé- 
compose à  aucune  température.  L'eau  étant  un  composé  d'oxy- 
gène et  d'hydrogène,  dans  le  cas  de  décomposition  de  ce  liquide, 
l'oxygène  se  porte  sur  le  métal  et  l'hydrogène  est  mis  en  liberté. 

L'acide  azotique  agit  sur  presque  tous  les  métaux  en  les 
convertissant  en  azotates  ou  en  oxydes.  Dans  les  arts,  dans  les 
laboratoires  de  chimie,  cette  réaction  est  continuellement  pro- 
duite. C'est  sur  l'usure  des  métaux  par  l'acide  azotique  que 
repose  la  gravure  à  l'eau-forle. 

Pour  dissoudre  les  métaux  tels  que  l'or  et  le  platine,  qui 
résistent  à  l'action  des  acides,  on  emploie  Veau  régale,  mélange 
d'acide  azotique  et  d'acide  chlorhydrique  en  proportions  dé- 
terminées. 

Les  métaux,  en  se  combinant  entre  eux,  forment  des  alliages 
(d'étain  et  de  plomb  par  exemple)  ou  des  amalgames,  mot  em- 
prunté au  vocabulaire  de  l'alchimie,  et  qui  désigne  les  combi- 
naisons dont  le  mercure  fait  partie.  Ces  alliages  sont,  pour  ainsi 
dire,  des  métaux  nouveaux  que  nous  créons  de  toutes  pièces, 
que  nous  façonnons  pour  ainsi  dire  à  nos  usages,  et  que  nous 
faisons  servir  aux  besoins  particuliers  de  chaque  industrie  ou 
de  chaque  opération  des  arts. 
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Les  métaux  existent  quelquefois  à  l'état  de  pureté  au  sein  de 
la  terre;  on  leur  donne  alors  le  nom  de  métaux  natifs;  tels 
sont  l'or,  l'argent,  le  platine,  etc.  Beaucoup  d'autres  se  ren- 
contrent en  combinaison  avec  l'oxygène,  le  soufre  ou  l'arsenic. 
Maison  les  trouve  surtout  à  l'état  de  sels  (carbonates,  silicates) 
ou  de  sulfures.  Rares  dans  les  terrains  de  sédiment,  les  métaux 
se  montrent  surtout  dans  les  filons  éruptifs  et  volcaniques  qui 
traversent  la  série  des  différents  terrains  du  globe.  On  trouve 
dans  quelques  localités  des  minerais  métalliques  disséminés 
dans  des  terrains  modernes  d'alluvion,  composés  de  débris  de 
roches  anciennes  (mines  d'or  du  Mexique,  de  la  Nouvelle- 
Grenade,  etc.). 

Pour  isoler  les  métaux  de  leurs  minerais,  on  les  soumet  à 
des  préparations  mécaniques  et  à  des  procédés  chimiques, 
dont  nous  allons  donner  une  idée  en  faisant  une  rapide  his- 
toire des  sept  métaux  usuels,  c'est-à-dire  du  /fer,  du  cuivre,  du 
zinc,  de  Yélain,  du  plomb,  de  l'argent  et  de  l'or. 

Le  fer.  —  Le  fer  est  l'âme  de  tous  les  arts,  la  source  de 
presque  tous  les  biens,  et  l'on  a  dit  que  la  perfection  relative* 
de  son  travail  pourrait  servir  de  mesure  au  degré  de  civilisa- 
tion d'un  peuple.  Sous  ses  trois  états  principaux  de  fonte,  de 
fer  forgé  et  d'acier,  il  trouve  d'innombrables  usages,  qui  ten- 
dent tous  les  jours  à  se  multiplier. 

Selon  la  fable  ou  la  légende  mythologique,  les  Cyclopes  et  les 
Chalybes,  petite  peuplade  d'Asie,  auraient  les  premiers  décou- 
vert et  employé  le  fer.  D'après  le  livre  de  Job,  on  connaissait  et 
on  savait  exploiter  ce  métal  dès  les  siècles  qui  se  sont  écoulés 
depuis  le  déluge  jusqu'à  la  mort  de  Jacob.  La  connaissance  et 
le  travail  du  fer  dans  l'Egypte  et  dans  la  Palestine  est  un  fait 
établi  par  les  livres  de  Moïse.  Comment,  en  effet,  les  Égyptiens 
auraient-ils  pu  graver  ou  tailler  dans  le  granit  et  le  porphyre 
ces  dessins,  ces  sculptures  indestructibles,  ces  images  si  nettes 
et  si  profondes,  s'ils  n'avaient  eu  à  leur  disposition  des  instru- 
ments de  fer  et  d'acier?  L'art  de  convertir  le  fer  en  acier  et  le 
secret  de  la  trempe  paraissent  remonter  au  moins  à  mille  ans 
avant  l'ère  chrétienne.  Les  Grecs  ont  connu  de  fort  bonne  heure 
le  fer.  D'après  quelques  auteurs,  c'est  sous  le  règne  de  Minos  I,r 
(1431  avant  Jésus-Christ)  qu'on  aurait,  pour  la  première  fois, 
travaillé  le  fer. 
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Les  composés  naturels  du  fer  sont  très, variés  et  très  abon- 
dants dans  le  6ein  de  la  terre.  On  trouve  le  fer  à  l'état  natif, 
mais  surtout  à  l'état  d'oxyde  ou  de  sels  (sulfures,  carbonates, 
phosphores,  silicates,  sulfates). 

Les  minerais  de  fer  que  l'on  exploite  pour  l'extraction  de  ce 
métal  sont  : 

1°  Le  peroxyde  de  fer.  A  l'état  cristallin,  le  peroxyde  de  fer 
(fer  oligiste,  fer  spèculaire)  forme  des  montagnes  entières  au 
Brésil,  en  Suède,  à  l'Ile  d'Elbe,  à  Framont  dans  les  Vosges. 
En  masses  amorphes  et  compactes,  il  prend  le  nom  d'hématite 
rouge.  Quand  sa  structure  est  fibreuse,  qu'il  est  combiné  à 
une  certaine  quantité  d'eau,  concrélionné  ou  en  masses  ter- 
reuses, mêlé  de  sable,  d'argile  et  de  calcaire,  le  peroxyde  de 
fer  forme  les  minerais  connus  sous  les  noms  de  fer  limoneux, 
fer  oolithique,  hématite  brune,  et  alimente  une  grande  partie 
de  nos  forges  françaises. 

2°  L'oxyde  de  fer  magnétique  ou  aimant  naturel.  On  l'ex- 
ploite avec  succès  en  Suède,  en  Norvège,  en  Piémont,  en 
Hongrie,  dans  les  monts  Ourals  et  Altaï. 

3°  Le  carbonate  de  fer.  Connu  sous  le  nom  de  fer  spathique, 
il  forme  des  couches  puissantes  dans  les  terrains  anciens  de 
la  Saxe,  de  la  Bohême,  du  Tyrol,  de  la  Syrie,  des  Pyrénées, 
du  Dauphiné,  et  se  présente  souvent  on  masses  compactes 
dans  les  terrains  houillers,  comme  à  Saint-Élicnne,  à  Anzin, 
où  il  porte  le  nom  de  fer  des  houillères. 

La  méthode  la  plus  employée  pour  extraire  le  fer  de  ses  mi- 
nerais est  celle  du  haut  fourneau. 

Dans  ces  appareils  on  n'obtient  pas  du  fer,  mais  bien  de  la 
fonte,  composé  de  charbon  et  de  fer.  Une  nouvelle  opération 
et  d'autres  appareils  sont  nécessaires  pour  débarrasser  le  fer 
de  ce  charbon,  et  obtenir  le  métal  pur. 

Le  haut  fourneau  (fig.  224),  qui  sert  au  traitement  des  mi- 
nerais ferrugineux  et  à  la  préparation  de  la  fonte,  présente 
une  forme  à  peu  près  conique  à  son  intérieur.  A  sa  partie 
inférieure  est  un  bassin,  nommé  creuset,  qui  doit  recevoir  le 
métal  fondu.  Sur  trois  des  côtés  du  creuset  et  un  peu  au-des- 
sus, se  trouvent  des  tuyères  qui  amènent  le  vent  d'une  puis- 
sante machine  soufflante.  Le  haut  du  fourneau  porte  le  nom 
de  gueulard;  il  est  surmonté  d'une  cheminée,  par  laquelle  on 
opère  le  chargement.  C'est  par  là  qu'on  projette  alternative- 
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ment  le  minerai  et  le  charbon;  mais  on  y  associe  toujours 
un  troisième  corps,  nommé  fondant,  destiné  à  débarrasser  le 
minerai  de  la  gangue  terreuse  qui  l'accompagne,  en  formant 
des  silicates  fusibles.  Ce  fondant  est  tantôt  de  l'argile,  tantôt 
de  la  chaux,  selon  la  composition  du  minerai.  Lorsque  le 
minerai  est  très  calcaire,  on  y  ajoute  de  l'argile  ou  de  Ycrbue, 
comme  disent  les  ouvriers;  lorsqu'il  est  trop  siliceux,  on  y 
ajoute  du  carbonate  de  chaux  ou  castine.  La  gangue  terreuse 
ou  siliceuse  est  séparée,  par  l'action  de  ces  fondants,  du 
minerai  proprement  dit. 

Dans  le  haut  fourneau  le  charbon  réduit  l'oxyde  de  fer  qui 
compose  le  minerai;  il  se  fait  du  gaz  acide  carbonique  et  de 
l'oxyde  de  carbone,  lequel,  brûlant  au  contact  de  l'air,  pro- 
duit un  grand  panache  de  flammes  G,  et  le  fer  reste  à  l'état 
métallique.  Seulement,  comme  il  se  trouve  en  présence  d'un 
grand  excès  de  charbon,  le  fer  se  carbure  et  devient  de  la 
fonte. 

A  mesure  qu'elle  se  forme,  la  fonte  descend  dans  le  creu- 
set H,  où  elle  s'accumule;  le  laitier,  plus  léger,  surnage  la  fonte 
dans  le  creuset,  et  s'écoule  en  flots  verddtres,  qu'on  pousse 
au  dehors  avec  des  crochets.  Ce  n'est  qu'au  bout  de  douze  à 
vingt-quatre  heures,  suivant  les  dimensions  du  haut  four- 
neau, qu'on  ouvre  le  trou  de  coulée  de  la  fonte  A,  qui  a  été 
maintenu  jusque-là  bouché  avec  un  tampon  d'argile.  La  fonte 
liquide  s'élance  comme  un  ruisseau  de  feu  par  le  canal  CA, 
et  va  se  solidifier  dans  des  rigoles  creusées  dans  le  sable  qui 
recouvre  le  sol  de  la  fonderie  :  elle  forme  alors  ces  demi-cv- 
lindres  connus  sous  le  nom  de  gueuses. 

Suivant  la  marche  du  feu,  la  nature  des  minerais,  la  pro- 
portion du  fondant,  on  peut  avoir  de  la  fonte  blancfie  ou  grise. 
La  première,  dure,  lamelleuse,  cassante,  est  spécialement  ré- 
servée pour  la  préparation  du  fer  et  de  l'acier.  La  seconde, 
douce ,  grenue ,  moins  cassante ,  peut  être  tournée  et  forée. 
C'est  avec  la  fonte  grise  que  l'on  construit  les  bâtis  des  ma- 
chines, les  conduites  d'eau  ou  de  gaz,  les  grilles,  les  pi- 
liers, etc.;  en  un  mot  toutes  les  pièces  métalliques  qui  n'ont 
pas  besoin  d'être  déplacées. 

Voyons  maintenant  comment  on  amène  la  fonte  à  l'état  de 
fer.  Cette  opération,  qu'on  appelle  ïaffinage,  consiste  à  sou- 
mettre la  fonte,  maintenue  liquide  par  la  chaleur,  à  l'action 
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ini  courant  d'air  <|ui  brûle  son  carbone  sans  toucher  au  Ter, 
e  carbone  étant  plus  oxydable  que  le  fer. 

Depuis  une  imitai Cannées,  on  affine  au  coke  ou  à  la 

ulle.  par  la  méthode  anglaise.  Ce  procédé  comprend  trois 
■un- .il-.  Dans  la  première,  le  finage,  ou  chauffe  la  route 
!  00  creuset  rempli  de  Coke, BUT  lequel  des  tuyères  lancent 


Pig.  H4.  Haut  fourneau  pour  In  prfiparolion  il 


uoe  grande  musse  d'air.  On  enlève  ainsi  à  la  fonte  une  partie 
do  carbone,  mais  surtout  le  soufre,  le  phosphore  el  le  -ili- 
u'elle  contient.  Pour  lui  enlever  les  dernières  parties 
de  son  carbone,  on  soumet  la  Tonte  à  la  seconde  opération, 
dite  pudding».  On  la  place  sur  la  suie  DB  (flg.  295]  d'un  rour, 
où  elle  est  échauffée  par  la  flamme  de  la  houille  qu'on  brûle 
sur  une  grille.  L'air  qui  passe  avec  les  produits  de  la  combus- 
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lion  vient  brûler  ce  qui  reste  de  carbone  dans  le  métal,  qu'on 
agite  vivement.  Lorsque  l'affinage  est  suffisamment  avancé, 
l'ouvrier  fait  écouler  les  scories  par  une  ouverture;  il  élève 
davantage  la  température  du  four,  et  réunit  en  une  seule 
masse,  appelée  loupe,  tous  les  petits  grumeaux  spongieux  de 
fer.  Cette  loupe  est  battue  avec  de  lourds  marteaux,  pour  eu 
faire  suinter  le  laitier,  en  sonder  toutes  les  parties,  et  obtenir 
une  masse  bien  homogène.  C'est  là  ce  qu'on  appelle  cingler 
la  loupe.  Ce  cinglage  se  fait  aujourd'hui  à  l'aide  du  marteau 
pilon,  masse  du  poids  de  800  kilogrammes,  soulevée  par  la 
vapeur,  qui  s'élève  et  se  précipite  par  son  poids,  avec  des 
mouvements  très  variés  et  très  mesurés.  La  dernière  opéra- 


tion consisle  à  réunir  les  masses  de  fer  en  paquets  de  barres 
que  l'on  coupe  en  morceaux  de  2  décimètres  et  à  les  chauffer 
liés  fortement  dans  un  four  spécial  dit  four  à  réchauffer.  On 
les  fait  passer  ensuite  sous  les  cylindres  d'un  laminoir.  U 
fer  se  réunit  ainsi  en  barres  soudées  intimement  et  très  ho- 
mogènes. 

La  figure  226  représente  la  disposition  du  four  a  puddlcr 
la  fonte. 

La  lOle  n'est  autre  chose  que  du  fer  réduit  à  une  très  faible 
épaisseur,  au  moyen  du  laminoir. 

Le  fer-blanc  est  de  la  lôle  recouverte  sur  ses  deux  faces 
d'une  légère  couche  d'élain.  Le  fer-blanc  se  fait  en  plongeant 
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i  bain  d'élaiu  fondu,  de  la  tôle,  préalablement  bien  nel- 

!■  :;.!■!■  ;'i    -.i    -\uf iu-r.C.r  ivv.'leiiKnl   |iri)lc(;[('iir  d'un   lnrt.il   ins 

oxydable  donne  a»  fer  une  durée  assez  longue,  et  00  peul  en 
faire  différents  vases  et  ustensiles,  qui  ne  pourraient  être  fa- 
Qoonéfl  avec  avantage  en  fer  pur. 


à  [iiiddlvr 


■  -I  rlu  fri'  i-oiiiliinc  a  quelques  millièmes  de  charbon 
BMlament  Ces!  de  la  fonte  privée  de  la  plus  grandi*  partie  de 
-mi)  carbone,  el  dépouillée  de  lous  les  autres  corps  étrangers 

qui  existent  dans  la  fonte. 

La  connaissance  de  l'acier  est  très  anc  ienne.  Les  Orientaux, 
s  SAViriT  uu  roren.  H 
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qui  le  découvrirent  de  bonne  heure,  en  répandirent  l'usage 
chez  les  Européens.  C'est  surtout  à  partir  du  dixième  siècle 
qu'on  a  fabriqué  des  armes  blanches  avec  l'acier;  mais  ou  ne 
fabriqua  qu'après  le  treizième  siècle  les  couteaux,  ciseaui  et 
autres  petits  instruments  d'acier.  C'est  sous  le  règne  de  la 
reine  Marie  que  l'on  commença  à  vendre,  en  Angleterre,  des 
aiguilles  d'acier.  Jusqu'en  1604  tout  l'acier  employé  en  France 
venait,  pour  la  plus  grande  partie,  du  Piémont,  de  l'Allemagne 
et  de  la  Hongrie. 
L'acier  est  brillant,  susceptible  d'un  beau  poli,  très  ductile 
et  très  malléable. 
Chauffé  au  rouge  et 
refroidi  peu  à  peu, 
il  conserve  toutes 
ses  propriétés  phy- 
siques ;  mais  si  on 
le  refroidit  brusque- 
ment, il  devient  cas- 
sant et  très  dur  : 
c'est  alors  l'acier 
trempé.  Plus  le  re- 
froidissement a  été 
rapide  et  plus  la  dif- 
férence enlre  la  tem- 
pérature du  métal 
et  celle  du  milieu 
refroidissant  a  élé 
grande,  plus  l'acier 
acquiert  de  dureté. 
On  distingue  qua- 
tre variétés  d'acier  : 
1"  L'acier  naturel  ou 
acier  de  fonte,  avec 
'P*  lequel  on  fabrique 
les  sabres,  épées. 
fleurels,  les  scies,  la  grosse  coutellerie,  etc.  ;  on  l'obtient  par  la 
décarburation  incomplète  de  la  fonte,  chauffée  jusqu'au  point 
convenable,  dans  un  fourneau  d'affinage.  2°  L'acier  de  cémen- 
tation, qu'on  obtient  en  chauffant  dans  des  caisses  en  brique 
réfraclaire  ou  dans  des  creusets  du  bon  fer  entouré  de  charbon 
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en  poudre.  L'acier  de  cémentation  sert  à  faire  des  limes,  des 
objets  de  quincaillerie,  etc.  3°  L'acier  fondu,  qui  résulte  de  la 
fusion  des  deux  autres;  ce  dernier  produit  est  très  homogène 
et  prend  un  beau  poli;  on  en  fait  des  burins,  des  ciseaux  assez 
durs  pour  couper  le  fer,  la  fonte  et  les  autres  aciers,  des  res- 
sorts de  montre,  des  instruments  de  chirurgie,  tout  ce  qui 
concerne  la  coutellerie  fine,  etc.  4°  L'acier  de  l'Inde,  ou  acier 
damassé,  avec  lequel  les  Orientaux  fabriquent  les  excellentes 
lames  des  sabres  de  Damas. 

La  figure  227  représente  le  fourneau  dans  lequel  on  exé- 
cute la  fusion  de  l'acier.  Dans  le  creuset  que  contient  ce  four- 
neau, on  place  l'acier  cémenté,  qui  se  convertit  en  acier  fondu  v 
par  l'action  de  la  chaleur  sur  ce  mélange. 

Le  cuivre.  —  Le  cuivre  est,  après  le  fer,  le  métal  le  plus 
employé  dans  l'industrie  et  les  arts  modernes.  Il  a  été  connu 
longtemps  avant  le  fer.  D'après  l'ancienne  tradition  des  Égyp- 
tiens, l'art  d'extraire  le  cuivre  de  ses  minerais  aurait  été 
trouvé  dans  la  Thébaïdq,  du  temps  du  roi  Osiris.  Cadmus 
fit  connattre  le  cuivre  aux  Grecs,  et  leur  apprit  la  manière 
de  travailler  ce  métal.  Nous  savons,  par  les  récits  d'Homère, 
qu'au  temps  de  la  guerre  de  Troie,  c'est-à-dire  mille  ans  avant 
Jésus-Christ,  le  cuivre  était  le  métal  spécialement  employé 
à  la  fabrication  des  armes.  Désigné  sous  les  noms  d'a?s,  de 
chalcos,  d'orichalcos,  le  cuivre  était  le  métal  usuel  chez  tous 
les  peuples  de  l'antiquité.  D'après  cela,  les  anciens  ont  dû 
avoir  à  leur  disposition  de  très  riches  mines  de  cuivre  na- 
tif, ou  des  minerais  très  faciles  à  traiter,  car  l'extraction  du 
cuivre  de  ses  minerais  actuels  est  une  opération  fort  compli- 
quée. 

Le  minerai  de  cuivre  le  plus  commun  aujourd'hui  est  la 
pyrite  cuivreuse  (sulfure  double  de  fer  et  de  cuivre).  L'Angle- 
terre, la  Suède,  l'Autriche,  la  Saxe,  la  Hongrie,  la  Transyl- 
vanie, en  Europe;  le  Mexique,  le  Chili,  le  Brésil,  le  Japon, 
la  Perse,  la  Chine,  la  Sibérie,  etc.,  sont  les  contrées  les  plus 
riches  en  minerais  de  cuivre.  En  France,  les  seules  mines 
exploitées  sont  celles  du  département  du  Rhône. 

L'extraction  du  cuivre  de  ses  minerais  non  sulfurés  ne  pré- 
sente point  de  difficulté.  On  retire  le  cuivre  de  ses  oxydes 
naturels  en   les  chauffant,  dans  des  fourneaux  dits  à  rêver- 
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bêre,  avec  du  charbon,  qui  réduit  l'oxyde  de  cuivre  et  l'amène 
à  l'état  de  métal.  Le  traitement  des  minerais  sulfurés  est,  au 
contraire,  long  et  fort  compliqué.  Nous  n'entrerons  pas  dans 
les  détails  de  cette  opération  métallurgique. 

Le  cuivre  pur  est  rouge,  malléable,  ductile  et  sonore.  Mais 
il  se  transforme  facilement  en  oxyde  ou  en  carbonate  vénéneux 
lorsqu'il  est  en  contact  avec  l'air  humide,  ou  en  présence  d'a- 
liments acides  ou  gras.  On  appelle  veit-de-gris  le  carbonate  de 
cuivre  qui  provient  de  l'altération  du  cuivre  à  l'air  humide. 

Pour  diminuer  le  danger  de  l'emploi  des  vases  de  cuivre 
dans  nos  ménages,  on  les  élame,  c'est-à-dire  on  les  recouvre 
d'une  couche  d'étain.  A  cet  effet,  on  commence  à  désoxyder 
la  pièce  de  cuivre  (c'est  l'opération  qui  porte  le  nom  de  déca- 
page) en  la  chauffant  et  en  la  .saupoudrant  d'un  sel  ammo- 
niacal. La  pièce  étant  ensuite  maintenue  sur  le  feu,  on  y 
place  une  quantité  convenable  d'étain,  qui  entre  en  fusion,  et 
qu'on  étend  à  la  surface  du  cuivre  avec  une  poignée  d'étoupes. 
Cette  couche  d'étain,  qui  ne  se  combine  point,  mais  se  super- 
pose seulement  au  métal  qu'on  veut  préserver,  n'a  guère  plus 
de  0arm,07  d'épaisseur.  Il  importe  donc  de  la  renouveler  sou- 
vent, car  l'usage  en  enlève  journellement  de  petites  portions. 

Le  cuivre  forme  des  alliages  qui  jouent  un  grand  rôle  dan> 
les  arts  et  l'économie  domestique.  Allié  au  zinc,  il  constitua 
le  laiton,  ou  cuivre  jaune,  dont  la  fabrication  se  fait  aujour- 
d'hui sur  une  échelle  immense.  Le  laiton  sert  à  confectionner 
une  foule  d'ustensiles  de  ménage,  la  plupart  des  instruments 
de  physique,  les  épingles,  les  boutons,  les  bijoux  faux,  etc. 
On  le  fabrique  en  fondant  un  mélange  de  zinc  et  de  cuinv 
dans  des  creusets  en  terre  refractaire,  et  coulant  l'alliage  dans 
des  moules  en  sable. 

La  moitié  du  laiton  livré  au  commerce  sert  a  faire  les 
épingles. 

Quel  prodigieux  ouvrage  que  celui  d'une  épingle!  Pour  l'ob- 
tenir, il  faut  faire  subir  à  un  petit  morceau  de  laiton  quatorze 
opérations  distinctes.  Et,  chose  plus  prodigieuse  encore,  cha- 
que cent  d'épingles,  grâce  à  la  division  du  travail,  ne  revient 
pas  à  quatre  centièmes  de  centime!  On  ne  fait  subir  aux 
épingles  qu'une  seule  opération  chimique  :  rétamage. 

Un  autre  alliage,  tout  aussi  utile  que  le  précédent,  c'est  le 
bronze,  qui  se  compose  de  cuivre  et  d'étain.  11  est  plus  fusible 
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que  le  cuivre,  et  présente  la  singulière  propriété  de  devenir 
malléable  par  la  trempe.  C'est  la  propriété  opposée  à  celle  de 
l'acier,  qui  par  la  trempe  devient,  au  contraire,  dur  et  cassant. 
La  composition  de  bronze  varie  selon  les  usages  auxquels 
on  le  destine.  Voici  la  composition  des  bronzes  employés  pour 
la  fabrication  des  bouches  à  feu,  des  cloches  d'église  et  des 
médailles  : 

Bouches  à  feu.   .   . 90  cuivre   10  étain. 

Cloches 78      —      22    — 

Médailles 95      —        5    — 

Le  zinc.  —  Les  anciens  ne  connaissaient  pas  le  zinc;  mais, 
chose  singulière,  ils  savaient,  à  l'aide  des  minerais  de  zinc,  fa 
briquer  le  laiton.  Paracelse,  célèbre  médecin  du  seizième  siècle, 
paraît  être  le  premier  qui  ait  connu  ce  métal  à  l'état  de  liberté. 

L'importance  -du  zinc  s'accroît  tous  les  jours.  On  l'emploie, 
concurremment  avec  le  plomb,  pour  couvrir  les  édifices,  faire 
des  réservoirs,  des  tuyaux  de  conduite,  des  vases  divers  à 
l'usage  de  l'économie  domestique,  etc. 

Le  sulfure  de  zinc  (blende),  le  silicate  et  le  carbonate  (cala- 
mine) sont  les  minerais  de  zinc  les  plus  répandus  dans  la  nature. 
Le  dernier  de  ces  minerais  alimente  les  grandes  usines  de  la 
Vieille-Montagne,  en  Belgique,  de  la  Silésie  et  de  l'Angleterre. 

L'extraction  métallurgique  du  zinc  s'opère  d'une  manière  a 
assez  simple.  Si  on  agit  sur  la  calamine,  on  la  calcine,  pour 
en  chasser  l'eau  et  l'acide  carbonique;  si  on  agit  sur  la  blende, 
on  la  grille  dans  un  four  dit  à  réverbère,  afin  d'en  éliminer  le 
soufre  et  de  ramener  ce  sulfure  à  l'état  d'oxyde  par  l'action 
oxydante  de  l'air.  Cet  oxyde  de  zinc  est  alors  réduit  par  le 
charbon  dans  des  appareils  fort  simples,  mais  qui  varient  sui- 
vant les  localités.  En  Angleterre,  par  exemple,  le  minerai  est 
placé  dans  des  creusets  rangés  autour  d'un  foyer  central.  Le 
fond  de  chaque  creuset  communique  avec  un  tube  en  fer  ver- 
tical, qui  descend  jusqu'à  la  base  du  four.  Avant  le  remplissage 
des  creusets,  le  tube  est  fermé  par  un  tampon  de  bois.  Lorsque 
le  four  est  en  feu  et  que  la  réduction  est  opérée,  les  vapeurs 
de  zinc  passent  à  travers  le  tampon,  amené,  pour  ainsi  dire, 
à  l'état  d'épongé  par  la  carbonisation;  elles  descendent  par  le 
tube  de  fer,  s'y  condensent,  et  le  métal  tombe,  goutte  à  goutte, 
dans  un  récipient  plein  d'eau,  disposé  pour  le  recevoir. 

Le  zinc  est  un  métal  blanc,  doué  d'un  vif  éclat,  lamelleux, 
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mou,  et  tenant  le  milieu  entre  les  métaux  cassants  et  les  mé- 
taux malléables.  Il  est  volatil;  on  le  distille  dans  un  creuset, 
quand  on  veut  l'obtenir  très  pur.  Exposé  à  l'air  humide,  il  se 
ternit,  en  se  couvrant  d'une  légère  couche  d'oxyde.  Il  est  très 
combustible,  et  brûle  avec  une  belle  flamme  blanche  et  éblouis- 
sante, dont  les  artificiers  tirent  un  admirable  parti  dans  la 
fabrication  des  chandelles  romaines,  des  bombes  et  des  fusées 
volantes.  Sous  l'eau,  il  noircit  en  s'oxydant,  mais  la  couche 
d'oxyde  qui  le  recouvre  est  comme  une  sorte  de  manteau  qui 
le  préserve  de  toute  altération  ultérieure.  Le  zinc  est  donc 
très  propre  à  la  couverture  des  édifices,  et  il  reçoit  souvent 
cet  emploi,  car  il  ne  coûte  guère  plus  que  l'ardoise. 

Le  zinc  est  mis  à  profit  pour  défendre  le  fer  de  l'oxydation. 
Si  l'on  plonge  lé  fer  dans  un  bain  de  zinc  en  fusion,  on  obtient 
le  fer  dit  galvanisé,  ou  plutôt  zingué.  Le  fer  ainsi  recouvert  de 
zinc  est  protégé  pendant  un  temps  considérable  contre  l'oxyda- 
tion. Ce  procédé  est  aujourd'hui  fort  en  usage  pour  la  conser- 
vation des  chaînes,  des  treillis  de  fer,  des  clous,  etc.  La  tôle 
galvanique  est  bien  préférable  à  la  tôle  nue,  et,  à  poids  égal, 
elle  ne  coûte  pas  plus  cher. 

Uétain.  —  Ce  métal,  qui  du  temps  de  Moïse  était  déjà  forl 
répandu,  se  rencontre  très  abondamment  dans  le  sein  de  la 
terre,  à  l'état  d'oxyde.  On  le  trouve  aux  Indes,  au  Chili,  au 
Mexique,  au  Brésil,  en  Angleterre,  en  Bohème,  en  Saxe,  en 
Espagne,  en  France;  mais  il  ne  forme  dans  notre  pays  que 
de  faibles  dépôts. 

C'est  de  son  oxyde  qu'on  retire  ce  métal.  Après  l'avoir  sé- 
paré des  matières  terreuses,  on  le  grille,  afin  de  le  débar- 
rasser du  soufre  et  de  l'arsenic  qui  l'accompagnent  toujours. 
On  dispose  ensuite  le  minerai,  couche  par  couche,  avec  des 
lits  de  charbon  de  bois  ou  de  houille,  dans  un  fourneau  dont 
la  coupe  se  voit  dans  la  figure  228.  La  réduction  s'opère  à  la 
.fois  par  le  charbon  et  l'oxyde  de  carbone  produit  de  la  com- 
bustion, qu'active  l'air  lancé  par  une  machine  soufflante.  Le 
métal  coule  d'abord  sur  la  dalle  de  granit  inclinée  qui  forme 
le  fond  du  fourneau  AC,  puis  dans  le  bassin  de  réception  B. 
Les  scories,  très  fusibles,  surnagent  l'étain,  et  sont  enlevées 
à  mesure  de  la  surface  du  bain  métallique.  Comme  elles  re- 
tiennent mécaniquement  une  assez  forte  proportion  d'étain, 
on  les  môle  au  minerai  dans  les  opérations  ultérieures.  On 
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Lt  plomb.  —  Le  plomb,  que 
tes  alchimistes  désignaient 
■oui  le  nom  de  Bai 
île  bonne  heure  employé  par 
les  hommes.  Iles  la  plus 
hante  antiquité,  on  savait  le  laminer,  c'est-à-dire  le  convertir 
m  Feuilles,  lies  bandes  de  plomb  ornaienl  la  mirasse  ci  le 
bouclier  d'Agameninon.  l'a  usa  nias  nous  dit  que  les  livres 
d'Hésiode  furent  écrits  sur  des  lames  de  ce  métal.  Selon  Dion 
Cassins,  le  consul  romain  Uirlius,  assiégé  dans  Hodène,  écrivît 
É  Mcimus  Brutus  sur  des  lames  de  plomb.  Enfin  Pline  rap- 
porte que  les  actes  publics  des  plus  anciens  peuples  de  l'Italie 
tarent  consignés  dana  des  volumes  composés  de  feuilles  de 
plomb. 

urtoul  fi   l'étal  de  sulfure,  de   carbonate,  de  pbos- 
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phate,  d'arséniate,  de  sulfate,  que  le  plomb  se  rencontre  dans 
la  nature.  On  le  trouve  dans  les  terrains  anciens,  principale- 
ment en  Angleterre,  en  Saxe,  au  Harz,  en  Prusse,  en  Autriche, 
en  Carinthic,  en  Espagne.  La  France  possède  aussi  des  minerais 
de  plomb,  et  les  exploitations  les  plus  importantes  de  ce  métal, 
dans  notre  pays,  se  trouvent  d'abord  en  Savoie,  ensuite  dans 
les  départements  du  Finistère,  du  Puy-de-Dôme  et  de  la  Lozère. 

Le  sulfure  de  plomb  ou  galène  est  le  minerai  presque  exclu- 
sivement exploité.  C'est  un  composé  noirâtre,  doué  d'un  bel 
éclat  métallique,  et  qui  cristallise  en  cubes.  La  galène  con- 
tient toujours  de  l'argent,  surtout  lorsqu'elle  est  en  petits 
cristaux.  Aussi  ce  dernier  minerai  est-il  traité  à  la  fois  pour 
l'extraction  du  plomb  et  pour  celle  de  l'argent. 

On  extrait  le  plomb  de  la  galène  en  le  traitant  par  le  fer, 
qui  lui  enlève  le  soufre  et  laisse  le  plomb  pur. 

Tout  le  monde  connaît  les  principales  propriétés  physiques 
du  plomb.  Récemment  fondu,  il  est  assez  éclatant  et  d'un 
blanc  bleuâtre;  mais  sous  l'influence  de  l'air,  il  devient  terne 
et  grisâtre.  Très  mou  et  très  malléable,  il  n'est  ni  sonore  ni 
ductile.  Ses  usages  sont  très  mutipliés.  Réduit  en  lames  minces, 
il  sert  à  couvrir  nos  édifices.  On  en  fait  des  tuyaux  de  conduite, 
des  chaudières,  des  réservoirs,  des  balles  de  fusil,  etc. 

Chauffé  au  contact  de  l'air,  le  plomb  se  transforme  en 
protoxyde,  vulgairement  connu  sous  le  nom  de  massicot.  Plus 
fortement  chauffé,  le  massicot  fournit  un  autre  oxyde  de 
plomb,  le  minium,  qui  est  d'une  très  belle  couleur  rouge.  Le 
minium  sert  à  colorer  les  papiers  de  tenture  et  les  cires  à 
cacheter;  il  entre  dans  la  fabrication  du  strass,  du  flinl-glass 
et  du  cristal,  qu'il  rend  pesants,  fusibles,  très  limpides,  très 
réfrangibles  et  susceptibles  d'être  taillés  aisément.  Le  minium 
sert  encore  à  faire  le  vernis  des  poteries  communes,  et,  mêlé 
avec  l'oxyde  d'élain,  les  faïences  proprement  dites. 

On  appelle  litharge  le  protoxyde  de  plomb  fondu  et  réduit 
par  la  demi-cristallisation,  qui  s'opère  pendant  son  refroidis- 
sement, en  petites  lames  brillantes,  d'un  jaune  rougeâtre.  La 
litharge  est  la  base  des  emplâtres  pharmaceutiques;  elle  sert 
à  rendre  l'huile  de  lin  plus  siccative  et  à  préparer  plusieurs 
belles  couleurs  jaunes,  telles  que  le  jaune  minéral  et  le  jaune 
de  N  a  pies. 

De  tous  les  sels  de  plomb,  celui  qui  reçoit  les  plus  nom- 
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breuses  applications,  c'est  la  céruse,  ou  carbonate  de  plomb. 
La  céruse  est  la  base  blanche  par  excellence  dans  les  différents 
genres  de  peipture.  Elle  sert  à  étendre  les  autres  couleurs  et 
à  leur  donner  du  corps.  La  céruse  est  encore  employée  pour 
faire  le  vernis,  ou  couverte,  de  la  faïence,  pour  donner  aux  cartes 
de  visite  l'apparence  de  l'émail  ou  de  la  porcelaine,  etc. 

11  importe  de  faire  remarquer  que  la  céruse  et  tous  les  com- 
posés plombiques  sont  vénéneux,  et  exercent  sur  nos  organes 
une  action  très  nuisible.  Aussi  les  personnes  qui  préparent  la 
céruse,  oy  qui*  en  font  usage,  sont-elles  exposées  à  la  grave 
maladie  connue  sous  le  nom  de  colique  des  peintres.  Dans 
ces  derniers  temps,  on  a  judicieusement  remplacé  la  céruse, 
pour  les  travaux  de  la  peinture,  par  l'oxyde  de  zinc,  ou  blanc 
de  zinc,  qui  n'a  aucune  action  nuisible  sur  la  santé.  Il  est  bon 
qu'on  sache,  dans  tous  les  cas,  que  le  plomb  est  un  métal 
dangereux.  Les  ustensiles  de  plomb,  dont  on  faisait  usage 
autrefois,  sont  aujourd'hui  remplacés  par  des  ustensiles  en 
étain,  soit  pur,  soit  allié  à  une  petite  quantité  de  plomb. 

L'argent.  —  Le  nom  de  ce  métal  dérive  d'un  mot  grec,  qui 
veut  dire  blanc.  En  raison  de  sa  couleur  et  de  son  éclat,  les 
alchimistes  lui  donnaient  le  nom  de  Lune  et  de  Diane.  L'ar- 
gent a  été  connu  et  mis  en  usage  dès  la  plus  haute  antiquité. 
Sa  couleur,  son  éclat,  le  beau  poli  qu'il  peut  prendre,  son 
inaltérabilité,  sa  malléabilité  et  sa  ductilité,  en  font,  en  môme 
temps  que  l'un  des  plus  beaux  métaux,  l'un  des  plus  utiles  à 
l'homme. 

On  trouve  dans  la  nature  l'argent  à  l'état  natif,  et  en  com- 
binaison, à  l'état  de  sulfure  et  de  chlorure.  C'est  au  Mexique, 
au  Pérou,  à  Buenos-Ayres,  au  Chili,  aux  Étals-Unis,  en  Co- 
lombie, qu'on  trouve  les  mines  d'argent  les  plus  renommées 
et  les  plus  riches.  La  Hongrie,  la  Transylvanie,  la  Norvège,  la 
Suède,  la  Saxe,  le  pays  de  Mansfeld,  la  Westphalie,  etc.,  en 
possèdent  aussi  de  fort  importantes. 

La  méthode  d'extraction  de  l'argent  consiste  à  transformer 
le  sulfure  d'argent  en  chlorure,  puis  h  décomposer  ce  chlorure 
par  le  fer  et  le  mercure,  et  à  enlever  ensuite  l'argent  au  mer- 
cure par  la  distillation  et  l'amalgame.  C'est  une  des  opérations 
les  plus  compliquées  de  la  métallurgie. 

Les  propriétés  physiques  de  l'argent  sont  connues  de  tout  le 
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monde.  Il  est  si  malléable  qu'on  le  réduit,  au  moyen  du  mar- 
teau, en  feuilles  qui,  superposées  au  nombre  de  8000,  ne 
forment  pas  une  épaisseur  de  plus  de  2  millimètres  et  demi; 
si  ductile,  qu'un  gramme  de  ce  métal  peut  être  tiré  en  un  fil 
de  2550  mètres  de  longueur.  L'argent  pur  est  mou  :  aussi 
faut-il  l'allier  avec  une  certaine  quantité  de  cuivre,  pour  le 
durcir,  lorsqu'on  l'emploie  pour  en  faire  des  monnaies,  des 
bijoux,  ou  des  ustensiles  quelconques  devant  offrir  une  cer- 
taine résistance. 

De  tous  les  sels  d'argent,  le  plus  important  c'est  l'azotate, 
ou  nitrate,  qui,  fondu  et  coulé  en  cylindre,  est  continuellement 
employé  par  les  chirurgiens  :  on  le  connatt  vulgairement  sous 
le  hom  de  pierre  infernale.  Nous  parlerons  de  l'azotate  d'ar- 
gent à  l'occasion  des  médicaments. 

Les  coiffeurs  emploient  ce  sel  dissous  dans  l'eau  pour  teindre 
en  noir  les  cheveux  blancs  ou  rouges.  Pour  comprendre  le  mode 
d'action  de  l'azotate  d'argent  dans  la  teinture  des  cheveux,  il 
faut  savoir  que  les  cheveux  renferment  naturellement  un  com- 
posé sulfuré.  Quand  on  les  imbibe  d'un  sel  d'argent,  ce  com- 
posé forme  du  sulfuré  d'argent,  d'un  noir  intense,  qui  produit 
sur  les  cheveux  la  coloration  désirée.  On  se  sert  encore  de 
l'azotate  d'argent  dissous  dans  l'eau  pour  marquer  le  linge. 
Sous  l'influence  du  soleil,  ce  sel  se  réduit,  c'est-à-dire  se  dés- 
oxyde  et  laisse  de  l'argent  métallique,  lequel,  à  l'état  de  divi- 
sion, est  noir;  ces  caractères  sont  ineffaçables. 

Le  chlorure  d'argent  exposé  à  la  lumière  bleuit,  devient 
violet  et  môme  noir.  C'est  sur  cette  propriété  du  chlorure 
d'argent,  que  présentent  d'ailleurs  la  plupart  des  sels  argen- 
tiques,  que  repose  la  photographie. 

Au  reste,  un  effet  de  môme  ordre  se  produit,  pour  ainsi 
dire,  journellement  dans  nos  ménages.  Tout  le  monde  a  re- 
marqué que  nos  pièces  d'argenterie  qui  sont  quelque  temps 
en  contact  avec  le  sel  marin  se  ternissent  et  brunissent  d'une 
façon  très  sensible,  il  se  forme,  dans  ce  cas,  une  mince  pel- 
licule de  chlorure  d'argent  aux  dépens  du  chlore  que  ren- 
ferme le  sel  marin  (chlorure  de  sodium).  Ce  chlorure  d'argent 
noircit  rapidement  sous  l'influence  de  la  lumière,  et  donne  à 
l'argenterie  cette  coloration  noire  accidentelle. 

Uor.  —  Les  anciens  tiraient  l'or  de  l'Inde,  de  la  Thrace,  de 
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la  Macédoine,  du  Caucase,  de  l'Arabie,  etc.  L'histoire  sainte 
nous  apprend  que  ce  métal  était  connu  et  employé  dès  le 
temps  d'Abraham.  La  nature  a,  pour  ainsi  dire,  semé  l'or  par- 
tout, mais  toutefois  avec  une  grande  réserve.  L'or  est  cher 
parce  qu'il  est  rare,  et  précieux  parce  qu'il  est  inaltérable  à 
'l'air. 

C'est  en  Amérique  qu'on  trouve  les  mines  d'or  les  plus 
abondantes.  L'Europe  en  possède  d'assez  riches,  surtout  dans 
l'Oural  et  l'Altaï  (Russie).  L'or  de  la  Russie  représentait,  il  y  a 
quelques  années,  le  sixième  de  la  production  totale  du  monde 
entier;  mais,  par  suite  de  la  découverte  des  admirables  gise- 
ments aurifères  de  la  Californie  et  de  l'Australie,  ce  rapport 
a  bien  changé. 

L'or  se  rencontre  presque  toujours  dans  les  sables  quartzeux 
désagrégés  qui  forment  des  alluvions  très  étendues,  et  dans 
les  filons  quartzifèrcs  qui  traversent  les  terrains  primitifs.  11 
est  presque  toujours  à  l'état  métallique,  tantôt  en  cristaux, 
tantôt  ep  paillettes,  quelquefois  en  masses  plus  ou  moins  vo- 
lumineuses qu'on  appelle  pépites.  Il  est  ordinairement  allié  à 
une  quantité  variable  d'argent  ou  d'autres  métaux. 

Certaines  rivières  de  l'Europe  charrient  de  l'or  :  ce  sont  les 
cours  d'eau  jqui  sortent  des  terrains  primitifs,  ou  qui  coulent 
sur  une  certaine  étendue  de  ces  terrains.  Tels  sont,  en  France, 
le  Rhône,  le  Gard  et  TAriège,  la  Cèze,  l'Isère,  le  Rhin  près 
de  Strasbourg,  la  Garonne  près  de  Toulouse,  l'Hérault,  etc. 
Il  existe  aussi  en  Espagne,  en  Piémont  et  en  Allemagne  des 
fleuves  qui  charrient  ce  précieux  métal.  On  nomme  orpailleurs 
les  hommes  qui  s'occupent  à  retirer  l'or  du  sable  des  rivières. 
Dans  notre  pays  cette  industrie  est  fort  ancienne.  Les  Gaulois 
orpaillaient  déjà  sur  les  bords  du  Rhône.  Mais  on  aura  une 
.idée  du  pauvre  métier  que  font  les  orpailleurs  de  la  vallée 
du  Rhin,  quand  on  saura  qu'il  leur  faut  remuer  une  masse 
de  plus  de  400  mètres  cubes  de  sable  de  rivière  pour  obtenir 
100  grammes  d'or,  valant  300  francs. 

Les  placers  de  la  Californie  et  de  l'Australie  sont  beaucoup 
plus  riches.  Ceux  de  la  Sibérie,  de  l'Oural  et  de  l'Altaï  sont 
encore  plus  productifs. 

Les  sables  aurifères  sont  traités  partout  de  la  même  ma- 
nière, pour  en*  retirer  le  métal  qui  s'y  trouve  disséminé.  On  les 
lave  dans  des  sébiles  de  bois,  d'une  forme  particulière,  ou  sur 
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des  tables  inclinées  recouvertes  de  drap.  Le  courant  d'eau  em- 
porte le  salilc,  cl  l'or,  en  raison  de  sa  densité,  s'arrête  sur  le 
drap,  ou  tombe  au  fond  des  sébiles.  Lorsqu'il  est  suffisamment 
débarrasse  de  sable,  on  le  combine  au  mercure  et  l'on  disLille 
cet  amalgame  dans  des  appareils  qui  permettent  de  recueillir 
à  la  fois  l'or,  plus  ou  moins  pur,  et  les  vapeurs  mercurielles. 
La  ligure  230  représente  l'extraction  des  blocs  quartzeus 
aurifères  en  Californie.  Une  rivière  a  été  détournée  et  on  re- 


lire de  son  lit  des  sables  el  la  roche  quartzeuse,  pour  les  pul- 
vériser et  les  soumettre  au  lavage. 

La  ligure  229  représente  le  lavage  des  sables  aurifères,  opéré 
par  des  ouvrière  chinois  dans  les  placcrsdc  l'Australie. 

Dans  quelques  pays,  on  exploite  les  pyrites  aurifères,  c'esl- 
à-dire  les  sulfures  de  cuivre,  de  plomb  el  d'argent,  lorsqu'ils 
t'en  ferme  ni  une  quantité  d'or  suffisante  pour  permettre  cette 
exploitation.  En  Australie,  en  Californie,  on  extrait  l'or  des 
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roches  quartzeuses  à  l'aide  de  machines  qui,  d'un  même 
coup,  broient,  lavent  le  minerai  et  l'amalgament. 

D'après  des  documenta  statistiques,  la  production  de  l'or 
dans  l'ancien  monde  aurait  été,  en  1880,  de  35  587  kilogram- 
mes, représentant  une  valeur  d'environ  122  millions.  Dans 
le  nouveau  monde,  elle  aurait  été  de  145  246  kilogrammes, 
représentant  une  valeur  de  près  de  500  millions. 

A  tous  les  âges  de  l'humanité,  l'or  a  été  placé  au  premier 
rang  des  métaux.  Sa  belle  couleur,  son  éclat,  son  inaltérabi- 
lité par  l'air  et  les  agents  chimiques,  sa  malléabilité  et  sa  duc- 
tilité, qui  lui  permettent  de  s'accommoder  si  bien  à  toutes 
les  formes,  ont  rendu  ses  applications  innombrables. 

Nous  compléterons,  dans  le  chapitre  suivant,  l'histoire  de 
cet  important  métal,  en  parlant  de  son  emploi  pour  les 
usages  monétaires  et  dans  l'orfèvrerie. 


IX 


LES  BIJOUX,  LES  MONNAIES 


ET  LES  PIERRES  PRÉCIEUSES 


Les  notions  scientifiques  relatives  aux  minéraux  et  aux  mé- 
taux, que  nos  jeunes  lecteurs  viennent  d'acquérir  dans  le  pré- 
cédent chapitre,  vont  trouver  leur  application  dans  celui-ci. 
Nous  allons  étudier  les  monnaies,  dont  la  composition  et  la 
valeur  doivent  être  connues  de  tout  le  monde,  ainsi  que  les 
bijoux  et  les  pierres  précieuses,  qui  font  partie  de  la  toilette, 
comme  aussi  de  l'ameublement  ou  de  la  décoration  de  nos 
demeures. 

LES  BIJOUX 


L'or  et  l'argent  sont  trop  mous  pour  qu'on  puisse  les  em- 
ployer à  la  fabrication  des  bijoux  et  des  monnaies  sans  les 
allier  préalablement  à  un  autre  métal  plus  résistant:  ce  métal, 
c'est  le  cuivre. 

Les  proportions  suivant  lesquelles  on  allie  l'or  et  le  cuivre 
varient  selon  l'usage  auquel  l'alliage  est  destiné.  Les  monnaies 
d'argent  de  France  contiennent  900  parties  d'argent  et  100  par- 
ties de  cuivre.  Pour  la  vaisselle,  l'argenterie  et  les  médailles, 
il  y  a  950  d'argent  et  50  de  cuivre;  pour  les  bijoux,  il  n'y  a 
plus  que  800  d'argent  et  200  de  cuivre. 

La  quantité  d'argent  qui  entre  dans  chacun  de  ces  alliages 
constitue  le  titre  de  l'argent.  Plus  la  quantité  d'argent  est 
grande  dans  l'alliage,  plus  le  titre  de  cet  alliage  est  élevé.  Les 
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bijoux  sur  1000  parties  renferment  800  d'argent  :  ils  sont  donc 
au  titre  de  7^.  La  monnaie  est  au  titre,  plus  élevé,  de  ££. 
11  serait  bien  difficile,  dans  la  préparation  de  l'alliage,  d'ob- 
tenir rigoureusement  le  titre  légal.  Aussi  la  loi  fixe-t-ellc  une 
limite  aux  variations  qui  peuvent  se  produire  pendant  la  pré- 
paration de  l'alliage.  Pour  la  monnaie  et  les  médailles,  ce  qu'on 
appelle  la  tolérance  est  de  ^  au-dessus  et  au-dessous  du  titre 
légal.  Pour  la  vaisselle,  l'argenterie  et  la  bijouterie,  la  tolé- 
rance au-dessous  a  été  fixée  à  •—  :  il  est  aisé  de  comprendre 
pourquoi  il  n'y  a  pas  eu  lieu  de  fixer  de  tolérance  au-dessus. 
Ce  n'est  pas  le  public  qui  pourrait  vérifier  lui-môme  le 
titre  des  alliages  qui  lui  sont  présentés.  Il  s'en  rapporte, 
pour  cela,  au  contrôle,  c'est-à-dire  à  la  marque  apposée  sur 
le  bijou,  ou  l'objet  d'orfèvrerie,  qui  fait  connaître  que  l'admi- 
nistration a  fait  la  vérification  du  titre  légal. 

Le  titre  légal  de  l'argent  est  vérifié  dans  les  bureaux  de 
garantie  de  l'État,  au  moyen  de  deux  procédés  que  nous  allons 
décrire  successivement.  L'un  est  l'essai  par  la  coupellation, 
l'autre  est  l'essai  par  la  voie  humide. 

Voici  en  quoi  consiste  la  méthode  dite  de  coupellation  pour 
l'essai  des  alliages  précieux. 
On  appelle  coupelle   une  petite  capsule  poreuse,  à  parois 

épaisses,  faite  avec  dos  cendres  d'os. 
Le  fourneau  de  coupelle  dont  on  voit 
la  section  sur  la  figure  231  présente 
en  b  une  chambre  mobile,  à  mince* 
parois,  appelée  moufle.  C'est  un  demi- 
cylindre  couché  sur  un  plateau  hori- 
zontal. Une  de  ses  extrémités  est  fer- 
mée; l'autre,  qui  est  ouverte,  touche  à 
la  porte  b.  Si  le  fourneau,  depuis  sa 
base  d  jusqu'à  sa  partie  supérieure  B, 
est  rempli  de  charbons  incandescents, 
le  moufle  sera  porté  à  une  tempéra- 
turc  considérable  et  traversé  de  dehors 
en  dedans  par  un  courant  d'air  qui 
attaquera  les  métaux  oxydables  qu'il 
pourra  contenir. 
Examinons  maintenant  le  rôle  que  joue  la  coupelle.  Nous 
avons  dit  qu'elle  était  faite  d'une  matière  ou  terre  poreuse. 


Fig.  231.  Founi'-au 
de  coupelle  vu  en  coupe. 
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Cette  matière  poreuse  jouit  de  la  propriété  remarquable  de  ne 
pas  se  laisser  pénétrer  par  les  métaux  fondus,  mais  d'être 
traversée  par  leurs  oxydes  fluidifiés  :  c'est  un  véritable  filtre 
qui  laisse  passer  les  oxydes  métalliques  fondus  et  ne  laisse 
pas  passer  les  métaux.  Qu'on  place  dans  la  coupelle  un  peu 
de  limaille  de  cuivre,  le  métal  s'oxydera;  mais  comme  l'oxyde 
de  cuivre  n'est  pas  fusible,  il  ne  sera  pas  absorbé  par  la  cou- 
pelle. Qu'on  y  mette  du  plomb,  l'oxyde  de  plomb,  étant  fusible, 
sera  absorbé  à  l'état  liquide  par  la  coupelle.  Qu'on  mette  à  la 
fois  du  cuivre  et  du  plomb,  il  arrivera  que  l'oxyde  de  cuivre, 
tout  infusible  qu'il  est  par  lui-môme,  se  trouvant  enveloppé 
d'une  masse  relativement  considérable  d'oxyde  de  plomb  fu- 
sible, passera  avec  ce  dernier  dans  les  parois  de  la  coupelle. 
Qu'arrivera-t-il,  d'après  cela,  si  l'on  opère  avec  1  gramme 
d'alliage  des  monnaies  qui  renferment  du  cuivre  et  de  l'ar- 
gent? Si  l'alliage  était  seul,  il  ne  se  présenterait  rien  de  parti- 
culier. Mais  qu'on  y  ajoute  8  grammes  de  plomb,  il  se  formera 
un  alliage  fusible;  le  plomb  et  le  cuivre  s'oxyderont,  passe- 
ront dans  la  coupelle,  et  l'argent  restera  seul  sous  la  forme 
d'un  petit  bouton.  Son  poids  indiquera,  par  différence,  celui  du 
cuivre. 

Ce  mode  d'analyse  est  remarquable  par  sa  simplicité.  Mais 
diverses  circonstances,  qu'il  serait  superflu  d'examiner  ici, 
font  qu'il  n'est  pas  d'une  exactitude  rigoureuse.  Aussi  em- 
ploie-t-on  concurremment,  dans  les  hôtels  des  monnaies,  une 
autre  méthode,  connue  sous  le  nom  d'essai  par  la  voie  humide, 
et  qui  a  été  imaginée  par  Gay-Lussac. 

Cette  méthode  consiste  à  précipiter  l'argent  A  l'état  de  chlo- 
rure insoluble  par  une  dissolution  titrée  de  sel  marin.  Cette 
dissolution  est  telle  que  1  centimètre  cube  de  la  liqueur  pré- 
cipite exactement  1  milligramme  d'argent  pur.  Pour  déterminer 
le  titre  d'un  alliage  d'argent,  on  en  dissout  1  gramme  dans  5 
ou  6  grammes  d'acide  azotique,  et  l'on  verse  goutte  à  goutte, 
dans  la  liqueur,  la  dissolution  titrée  de  sel  marin,  contenue 
dans  un  vase  gradué,  jusqu'à  ce  qu'il  ne  se  forme  plus  de  pré- 
cipité à  l'addition  d'une  dernière  goutte.  Le  titre  de  l'alliage 
est  indiqué  par  le  nombre  de  centimètres  cubes  de  la  liqueur 
d'épreuve  qu'il  a  fallu  employer  pour  la  précipitation  com- 
plète de  l'argent. 

L'or,  étant  encore  plus  mou  que  l'argent,  doit,  comme  ce 
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dernier  mêlai,  être  allié  au  cuivre,  pour  pouvoir  être  converti 
en  monnaies,  ustensiles  et  bijoux.  Voici  dans  quelles  propor- 
tions légales  les  deux  métaux  sont  combinés  : 

Or.        Cuivre. 

Monnaie  d'or  de  France 900  100 

!1#'  titre.   ...  920  bO 

2*  titre.   .  &k0  160 

3#  titre.    ...  750  260 

Médailles 916  84 

Il  résulte  de  là  que  la  monnaie  d'or  française  est  au  titre 
de  J£L,  et  que  les  ouvrages  d'orfèvrerie  peuvent  être  à  ceux 
de  t£,  ^,  rrir;.  La  loi  accorde  une  tolérance  de  -^  au- 
dessus  et  au-dessous  pour  la  monnaie  et  les  médailles.  Pour 
les  objets  ouvrés,  elle  est  de  ^  au-dessous,  et  il  n'y  a  natu- 
rellement pas  de  limite  supérieure. 

On  peut  faire  l'analyse  des  alliages  d'or  et  de  cuivre  en 
opérant  de  la  môme  manière  que  pour  les  alliages  d'argent 
et  de  cuivre,  c'est-à-dire  par  la  coupellation.  Mais  l'or  natif 
contenant  toujours  un  peu  d'argent,  ce  dernier  métal  fait 
nécessairement  partie  de  tous  les  ouvrages  d'or,  et  cet  argent 
resterait  allié  à  l'or  à  la  fin  de  la  coupellation.  Pour  éviter 
cette  cause  d'erreur,  on  ajoute  à  l'alliage  une  certaine  quan- 
tité d'argent  \  d'argent  pour  ;d'or),  on  le  passe  à  la  coupelle, 
et  on  traite  ensuite  le  bouton  par  l'acide  azotique.  La  première 
opération  porte  le  nom  d'inquartation,  la  seconde  celui  de 
départ.  De  cette  manière  on  dissout  et  l'argent  naturel  de 
l'alliage  et  celui  qu'on  y  a  ajouté.  L'or  reste  intact;  il  suffit 
de  le  poser  pour  avoir  le  titre  de  l'alliage. 

Dans  le  commerce  de  l'orfèvrerie  on  se  contente  de  déter- 
miner approximativement  le  titre  des  alliages  d'or  et  de  cuivre 
par  l'épreuve  à  la  pierre  de  touche.  C'est  une  pierre  basaltique 
d'un  beau  noir,  inattaquable  par  les  acides,  assez  dure  pour 
rayer  l'or  et  le  cuivre  et  qu'on  appelle  en  minéralogie  quarts 
indien  ou  lydienne,  parce  qu'elle  provient  surtout  de  la  Lydie. 
Si  donc  on  frotte  l'alliage  sur  cette  pierre,  il  y  laisse  une 
trace  jaune.  On  mouille  la  tache  avec  une  goutte  d'un  liquide 
composé  de  25  parties  d'eau,  38  d'acide  azotique  et  2  d'acide 
cblorhydrique.  Celle  liqueur  attaquant  le  cuivre,  forme  un 
azotate  d'une  teinte  verte,  dont  l'intensité  de  coloration  permet 
déjà  à  un  œil  expérimenté  d'apprécier  la  quantité  relative  de 


LES  BIJOUX,  LES  MONNAIES.  405 

cuivre.  Après  avoir  enlevé  l'acide  avec  un  linge  fin,  l'orfèvre 
reconnaît,  à  quelques  millièmes  près,  le  titre  de  l'alliage  d'a- 
près l'épaisseur  de  la  trace  d'or  pur  qui  est  restée  sur  la 
pierre  de  touche. 

Cet  essai  exige  néanmoins  une  certaine  habitude.  Aussi  les 
orfèvres,  pour  donner  plus  de  certitude  à  leurs  appréciations, 
font-ils  des  épreuves  comparatives  avec  des  aiguilles  qu'on 
appelle  touchaux,  et  qui  sont  formés  d'alliages  différents  et 
d'un  titre  connu.  L'or  essayé  est  au  môme  titre  que  le  touchau 
dont  la  trace  se  rapporte  à  celle  que  laisse  le  touchau  essayé 
sur  la  môme  pierre.  Les  touchaux 
des  orfèvres  sont  des  étoiles  compo- 
sées d'aiguilles  à  cinq  titres  diffé- 
rents. Pour  les  essais  d'argent,  il  y 
a  huit  aiguilles  au  touchau. 

La  pierre  de  touche  sert  également 
à  reconnaître  les  pièces  de  monnaie 
fausses  d'or  et  d'argent.  La  pièce 
d'or  fausse  laisse  sur  la  pierre  un 
trait  rouge,  qui  disparaît  rapidement  F»g-  232.  Le  touchau 

par  l'action  de  l'acide  azotique.  Une  es  or  vre8, 

pièce  d'argent  fausse  laisse  un  trait  d'un  blanc  bleuâtre  qu'un 
peu  d'acide  azotique  efface  complètement. 

En  dehors  des  alliages  d'or  et  d'argent  dont  il  a  été  jus- 
qu'ici question,  les  bijoutiers  mettent  en  œuvre  certains  al- 
liages particuliers  d'or  et  d'argent.  Ainsi  ils  obtiennent  l'or 
pâle  en  alliant  708  d'or  et  292  d'argent  ;  l'or  vert  avec  700  d'or 
et  300  d'argent  ;  l'or  rouge,  pour  la  soudure  des  bijoux,  avec 
500  d'or  et  500  de  cuivre,  l'or  blanc  avec  800  d'or  et  200  de 
platine  ;  l'or  gris  est  formé  d'un  alliage  d'or  et  de  fer  dans 
lequel  le  fer  entre  pour  •  ou  J. 

Pour  donner  à  ces  divers  alliages  l'aspect  de  l'or  pur,  on  les 
met  en  couleur,  c'est-à-dire  qu'on  les  plonge  dans  de  l'acide 
azotique  faible,  qui  enlève  de  la  surface  de  l'objet  le  cuivre  ou 
l'argent  qui  s'y  trouvent,  de  manière  à  mettre  l'or  à  nu. 

L'or  n'est  pas  toujours  employé  en  masse  pour  la  bi- 
jouterie ou  l'ornementation.  On  l'emploie  très  souvent  dé- 
posé  en  couches  minces  à  la  surface   d'autres  métaux.  La 
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dorure  est  un  art  important,  dont  les  procédés  méritent  d'elrc 

décrits. 

On  dore,  entre  autres  métaux,  le  laiton,  le  cuivre  et  l'ar- 
gent. La  dorure  s'exécute  de  plusieurs  manières.  Tantôt  c'est 
de  l'or  en  feuilles  qu'on  applique  sur  le  métal  décapé  et 
chaud,  et  qu'on  fixe  ensuite  à  l'aide  du  brunissoir;  tantôt  on 
emploie  l'amalgame  (for;  tantôt  cnûn  on  dore  au  moyen  du 
procédé  galvanique. 

La  dorure  par  l'amalgame,  c'est-àrdire  par  l'intermédiaire 


Fig.  333.  Appareil  pour  la  dorure  électro-cliimi 


du  mercure,  était  connue  des  anciens.  Elle  est  très  dangereuse 
pour  les  ouvriers,  qui  pendant  cette  opération  sont  exposés 
aux  vapeurs  mercu  rie  lies.  La  pièce  étant  décapée,  on  la 
Trotte  avec  de  l'azotate  de  mercure,  qui  joue  le  rôle  de  mor- 
dant, puis  avec  de  l'amalgame  d'or.  En  chauffant  la  pièce,  le 
mercure  se  volatilise  et  la  surface  du  métal  reste  dorée.  Le 
travail  s'achève  au  brunissoir.  Ce  procédé  de  dorure  est  au- 
jourd'hui presque  entièrement  abandonné,  en  raison  de  son 
insalubrité  pour  l'opérateur. 

La  dorure  galvanique,  qui  a  remplacé  la  dorure  au  mercure, 
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consiste  à  déposer  de  l'or  sur  un  métal  en  décomposant  par  la 
pile  voltaïque  un  sel  d'or  dissous  dans  l'eau. 

Dans  une  cuve  portant  deux  tringles  de  cuivre  doré  et 
deux  tringles  de  verre  (fig.  233),  on  place  une  liqueur  com- 
posée de  cyanure  de  potassium  et  de  cyanure  d'or.  De  petites 
traverses  en  fil  de  laiton  doré,  qui  s'appuient  sur  les  tiges  du 
même  métal,  portent  les  objets  à  dorer.  Le  conducteur  négatif 
d'une  pile  voltaïque  vient  s'attacher  à  Tune  des  tiges  A,  et 
le  conducteur  positif  à  l'autre  tige.  De  larges  feuilles  d'or 
plongent  dans  le  bain,  attachées  au  pôle  positif.  Sous  l'in- 
fluence du  courant  électrique,  le  cyanure  d'or  se  décompose, 
son  métal  se  dépose  au  pôle  négatif  et  produit  la  dorure  de 
l'objet  immergé  dans  le  bain  ;  son  cyanogène  se  porte  au  pôle 
positif,  où  il  rencontre  les  feuilles  d'or  qu'il  transforme  en 
cyanure,  lequel  se  dissout  dans  le  bain.  C'est  ainsi  que  la 
liqueur  se  maintient  à  un  point  constant  de  saturation.  Les 
pièces  dorées  retirées  du  bain  n'ont  plus  qu'à  être  soumises 
à  l'action  du  brunissoir. 


LES  MONNAIES 

Tous  les  peuples  ont  eu  recours  aux  monnaies  pour  faciliter 
les  échanges.  Quelques  peuples  anciens,  comme  les  Lacédé 
moniens  et  les  habitants  primitifs  de  la  Grande-Bretagne,  fai- 
saient usage  de  monnaies  de  fer.  Mais  dès  la  plus  haute  anti- 
quité l'or  et  l'argent  servirent  de  matière  aux  monnaies. 

On  attribue  aux  Égyptiens  l'idée  d'imprimer  sur  les  mon- 
naies l'empreinte  de  leur  valeur.  Sous  nos  rois  de  la  première 
race,  on  moulait  les  monnaies  et  on  les  frappait  avec  des 
coins  grossièrement  gravés  au  tour.  A  dater  du  siècle  de 
Charlemagne,  on  employa  le  burin  pour  ce  travail.  Louis  XII 
lit  graver  son  effigie  sur  les  monnaies  d'argent,  et  François  l*r 
sur  les  monnaies  d'or.  C'est  sous  Henri  II  qu'on  grava  le  mil- 
lésime et  le  quantième  des  rois  de  môme  nom.  Le  balancier 
avec  lequel  on  marque  du  même  coup  les  deux  faces  des 
pièces  a  été  inventé  par  Nicolas  Briot.  En  1685,  Custing  con- 
struisit la  machine  à  marquer  la  tranche  des  monnaies. 

Depuis  1817  le  balancier  a  cédé  la  place  à  la,  presse  monétaire, 
inventée  par  Diedrich  Ulhorn,  et  dans  laquelle  la  force  de  la 
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vapeur  est  substituée  a  celle  de  l'homme.  Cette  machine,  pcr 
fectiormée  par  H.  Thonnelier,  fonctionne  aujourd'hui  i  l'hôtel 
des  Monnaies  de  Paris. 
Nos  lecteurs  trouveront  peut-être  ici  avec  intérêt  le*  table» 

des  systèmes  monétaires  usités  dans  les  principaux  États  de 

l'Europe  et  aux  États-Unie  d'Amérique. 

France.  —  Le  franc  est  la  seule  monnaie  de  compte  dus 
notre  système  monétaire.  Les  monnaies  (d'or  sont  des  pièces 
de  5,  lu,  20,  50  et  100  francs.  Il  y  a,  en  argent,  des  pièces  de 
5,  de  S  et  de  l  franc,  de  50  et  de  20  centimes.  Les  pièces  de  I, 
t,  5  et  10  centimes  sont  en  bronze. 

Voici  le  tableau  du  poids  et  du  diamètre  des  monnaies  d'or 
et  d'argent  de  France  : 
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Fig.  135.  Monnaie*,  d'argent  de  France. 
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Ainsi,  les  pièces  d'argent,  en  supposant  qu'elles  ne  soient 
pas  trop  altérées  par  la  circulation,  peuvent  parfaitement 
servir  de  poids  usuels  :  200  francs  en  pièces  de  5  francs,  pu 
exemple,  pèsent  1  kilogramme.  Ces  mêmes  pièces  peuvent 
également  servir  de  mesures  de  longueur  :  30  pièces  d'ar- 
gent de  2  francs  et  £0  de  1  franc  alignées  bout  à  bout  don- 
neront l  mètre. 

Belgique.  —  La  Belgique  et  l'Italie  ayant  adopté  notre  sys- 
tème monétaire,  les  monnaies  actuelles  de  ces  États  et  celles 
de  la  France  circulent  dans  les  trois  pays.  Le  système  moné- 
taire de  la  Belgique  et  de  l'Italie  repose,  comme  le  système 
français,  sur  les  subdivisions  et  les  multiples  du  franc. 


Yig.  33fi.  Monnaies  d 'argent  du  lfelgiqiie. 


Angleterre.  —  Ou  compte  en  Angleterre  par  livres  sterling, 
shillings  et  pence.  Une  livre  sterling  est  composée  de  20  shillings 
et  chaque  shilling  de  12  pence.  Le  penny  contient  k  farthings 
ou  liards. 

Les  monnaies  d'or  sont  :  la  guinée  de  21  shillings;  le  sou- 
verain d'une  livre  sterling,  valant  20  shillings  (25  fr.  20  & 
argent  de  France);  la  demi-guinée  de  10  shillings  et  6  pence; 
le  demi-souverain  de  10  shillings. 

Les  monnaies  d'argent  sont  :  la  couronne  de  5  shilling*»! 
la  demi-couronne  de  2  shillings  et  6  pence;  le  shilling  de 
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ii.uit  i  IV.  16  c.  ;  les  pièces  de  6  pence,  k  pence  el 


lltillingt  1,3  ('-■  rr.   9Df.]. 


Les  monnaies  de  cuivre  sont:  le  penny,  qui  vaut  environ 
io  centimes  de  France;  le  demi-penny  et  !<.■  farlhing,  valant 
environ  2  lieras. 

Bapagne.  —  On  compte  en  Espagne  pur  ivaiix  de  34  mara- 
i"  irai  vaut  30  centimes. 


PWnli  no  <r   m  ,  Fig.  138.  P»«ltt  U  lr.  m  r  .)- 

Us  monnaies  d'or  sonl  :  le  doublon  de  8  ectH  ou  quadruple 
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(81  fr.  51  c);  le  doublon  de  4  écus  ou  demi-quadruple,  de 
100  réaux,  dont  la  valeur  est  de  25  fr.  84  c;  l'écu  d'or  ou 
demi-pistolc  ou  huitième  de  quadruple. 

Les  monnaies  d'argent  sont  :  la  piastre  neuve,  valant  20  réaux 
de  Vellon  (5  fr.  43  c.);  la  demi-piastre,  valant  10  réaux  de 
Vellon  ;  la  piécette  ordinaire  ou  cinquième  de  piastre  (1  fr. 
30  c.),  valant  4  réaux  de  Vellon;  la  demi-piécette,  et  le  deini- 
réal  deplata  (27  centimes). 

Autriche.  —  La  monnaie  de  compte  de  Vienne  (Autriche; 
est  le  florin,  ou  gulden,  valant  100  kreutzers  de  4  deniers,  ou 
pfennings.  Le  florin  vaut  2  fr.  45  c.  en  argent  de  France. 

Les  monnaies  d'or  sont  :  les  ducats  (11  fr.  80  c),  les  doubles 


ducals  et  les  quadruples  ducats.  Chaque  ducal  vaut  k  florins 
et  30  kreutzers  II  y  a  aussi  des  souverains  qui  valent  13  florins 
20  kreutzers,  cl  'les  doubles  souverains  valant  a  proportion. 

Les  monnaies  d'argent  sont  :  la  rixdale  d'espèce  ou  de  consti- 
tution de  l'empire,  de  la  valeur  de  2  florins;  la  demi-rixdalc 
ou  florin,  le  yanzkopf  ou  pièce  de  20  kreutzers,  et  le  lialbkopf 
ou  pièce  de  17  kreut/.ers,  valant  43  centimes. 
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Empire  d'Allemagne.  —  D'après  les  lois  monétaires  des  4  dé- 
cembre 1871  et  9  juillet  1873,  les  monnaies  d'or  de  l'empire 
d'Allemagne  sont  : 

La  pièce  de  20  marks,  valant  24  fr.  64  c. 

La  pièce  de  10  marks  et  celle  de  5  marks. 

Les  monnaies  d'argent  sont  : 

La  pièce  de  5  marks;  de  2  marks  et  de  1  mark  :  le  mark 
valant  1  fr.  10  c.  Les  subdivisions  du  mark  d'argent  sont  le 
1/2  mark  ou  50  pfennings  (0  fr.  55  c.)  et  le  1/5  de  mark  ou 
20  pfennings  (0  fr.  22  c). 

La  monnaie  de  compte  de  Berlin  est  le  thalcr  de  24  gros, 
appelé  aussi  jutegroschen,  et  valant  3  fr.  71  c.  Le  gros  se  divise 
en  12  deniers  ou  pfennings. 

Russie.    —  Les    monnaies    d'or   sont  :   les   impériales  de 


10  roubles  (41  fr.  29  c.),  les  demi-impériales  et  les  ducats,  de 

2  roubles  2b  kopecks  [11  fr.  59  c).  11  y  a  aussi  des  pièces  de 

3  roubles  en  or. 

Les  monnaies  d'argent  sont  :  les  roubles,  les  demi-roubles 
et  les  pièces  de  20  kopecks.  Il  y  a  en  outre  d'autres  subdivi- 
sions. 
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La  monnaie  de  compte  <k-  l'empire  de  Russie  cal  le  rouble. 
valant  4  francs,  et  qui  se  compose  de  10  griwiias.  Le  griwoa 
vant  10  kopecks  et  le  kopeck  S  dennsehkoa  os  4  peiochkoe, 

Êtatt-Unw  d'Amérique.  —  Les  monnaies  d'or  sont  l'aigle  et 
le  double  aigle,  ou  pièces  de  5  et  10  dollars. 

Le  dollar  est  la  monnaie  de  compte  des  frais-Un».  Il  nul 


•• 


5  fr.  45  c.  Il  se  divise  en  100  cents.  Le  cent  est  une  monnaie 
de  cuivre  valant  à  peu  près  5  centimes  de  France. 

Les  monnaies  d'argent  consistent  en  dollars,  demi-dollars, 
quarts,  dixièmes  et  vingtièmes  de  dollar. 
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PIERRES  PRÉCIEUSES 


La  plupart'  des  pierres  dites  précieuses  se  rencontrent  en 
cristaux  disséminés  et  implantés  dans  les  filons  des  terrains 
primitifs;  on  les  trouve  quelquefois  en  morceaux  roulés  dans 
le  terrain  diluvien.  Leur  rareté,  leurs  belles  couleurs,  jointes 
à  un  vif  éclat,  et  parfois  à  une  limpidité  parfaite,  les  ont 
fait  de  tout  temps  rechercher  comme  objet  de  luxe  et  de  pa- 
rure. 

Turquoise.  —  C'est  une  pierre  fine  d'un  bleu  de  ciel  très 
caractéristique,  qui  a  cela  de  précieux  pour  la  bijouterie  et  la 
joaillerie,  qu'elle  s'associe  très  bien  avec  le  diamant,  la  perle 
et  For.  Il  y  en  a  deux  espèces  :  l'une  est  une  véritable  pierre 
alumineuse  contenant  des  oxydes  de  fer  et  de  cuivre,  très 
recherchée  dans  le  commerce  et  qui  se  trouve  sous  forme  de 
petites  veines  ou  de  petits  rognons  dans  des  matières  argi- 
leuses, à  Nichapour,  en  Perse  :  c'est  la  turquoise  de  vieille 
roche  ou  orientale.  L'autre  espèce,  qu'on  nomme  de  nouvelle 
roche  ou  occidentale,  est  un  os  fossile,  pénétré  de  phosphate 
de  fer;  elle  est  beaucoup  moins  dure  et  beaucoup  moins  es- 
timée. La  turquoise,  qu'on  imite  avec  l'émail  bleu,  était  gravée 
chez  les  Grecs  et  les  Romains.  Les  Orientaux,  de  nos  jours,  se 
parent  aussi  de  turquoises  gravées. 

Grenat.  —  Les  grenats  sont  des  pierres  composées  de  si- 
lice, d'alumine  et  d'une  troisième  substance  qui  varie  selon 
leur  couleur.  Cetle  couleur  est  habituellement  d'un  beau 
rouge,  dont  les  teintes  sont  très  diversifiées.  Le  grenat  sy- 
rien, ou  oriental,  est  d'une  belle  couleur  rouge  violacé,  trans- 
parent et  velouté;  on  croit  que  c'est  Yescarboucle  des  anciens. 
Un  grenat  d'un  rouge  très  vineux  est  celui  de  Rohôme  et  de 
Hongrie. 

C'est  dans  les  diverses  roches  cristallisées  et  dans  les  ter- 
rains volcaniques  qu'on  rencontre  les  grenats  qui  alimentent 
l'industrie  du  Jura,  de  la  Hongrie,  du  Tyrol  et  de  la  Bohême. 
On  les  grave  en  creux  et  en  relief.  On  peut  admirer  deux  de 
ces  pierres  gravées  dans  les  collections  de  minéralogie  du 
Muséum  d'histoire  naturelle  de  Paris. 


-  — j 
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Émeraude.  —  C'est  une  substance  vitreuse,  cristalline,  com- 
posée de  silice,  d'alumine  et  de  glucine.  Elle  est  tantôt  d'un 
vert  pur,  et  doit  sa  couleur  à  l'oxyde  de  chrome  :  c'est  alors 
l'émeraude  proprement  dite  de  la  Colombie,  de  l'Egypte,  du 
Pérou;  tantôt  d'un  bleu  verdâtre  qui  rappelle  la  teinte  de 
l'eau  de  mer  :  c'est  l'aigue-marine  de  Sibérie  ;  tantôt  jaune  ou 
incolore  :  c'est  le  béryl.  Ces  trois  variétés  sont  employées  dans 
la  bijouterie,  mais  la  première  est  la  seule  réellement  estimée. 
La  plus  belle  émeraude  connue  est  celle  du  cabinet  impérial 
de  Saint-Pétersbourg.  Sa  couleur  et  sa  netteté  sont  admi- 
rables. Celle  qui  orne  le  sommet  de  la  tiare  du  souverain  pon- 
tife est  également  très  belle. 

L'émeraude  se  rencontre  en  cristaux  implantés  et  disséminés 
dans  les  roches  primitives. 

Topaze.  —  C'est  une  substance  vitreuse,*  dure,  cristalline,  se 
clivant  facilement,  composée  de  silice,  d'acide  fluorique  et 
d'alumine.  Le  plus  ordinairement  elle  est  jaunâtre;  mais  quel- 
quefois elle  est  incolore  et  limpide,  Dans  ce  cas,  elle  forme 
la  goutte  d'eau,  et  son  éclat,  lorsque  la  taille  est  parfaite,  peut 
quelquefois  la  faire  passer  pour  un  diamant  de  qualité  infé- 
rieure. 11  y  a  des  topazes  d'un  bleu  céleste  qui  ressemblent 
beaucoup  aux  aigucs-i narines.  Les  plus  estimées  de  nos  jours 
sont  la  topaze  du  Brésil,  d'un  jaune  limpide  et  velouté  tout 
particulier,  et  surtout  la  topaze  orientale,  qui  vient  des  Indes 
et  qui  est  d'un  bleu  jaune  1res  vif  et  très  animé.  Les  topazes 
de  Saxe  et  du  Mexique  sont  moins  estimées. 

On  trouve  les  cristaux  de  topaze  implantés  dans  les  cavités 
de  roches  primitives  granitoïdes,  ou  en  morceaux  roulés  dans 
les  alluvions  anciennes. 

Corindon.  —  Le  corindon  est  de  l'alumine  pure  cristallisée. 
Parmi  ses  variétés,  le  corindon  hyalin,  qui  est  transparent, 
incolore,  comprend  toutes  les  pierres  dites  orientale*.  Grâce  à 
sa  dureté  (il  ne  le  cède  sous  ce  rapport  qu'au  diamant),  à  l'in- 
tensité de  son  éclat,  à  ses  belles  couleurs,  le  corindon  fournit 
i\  la  joaillerie  un  ^rrand  nombre  de  pierres  fines  des  plus  esti- 
mées. Telles  sont  :  le  corindon  hyalin,  d'un  rouge  cramoisi,  ou 
rubis  oriental;  le  corindon  jaune,  ou  topaze  orientale;  le  W*u 
d'azur,  ou  saphir  oriental;  le  corindon  violet,  ou  améthyste  orW 
taie.  Un  corindon  bleu  aux  deux  bouts  et  jaune  au  milieu,  très 
estimé  à  cause  de  ces  deux  couleurs  et  de  son   poids,  fw 
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partie  des  pierreries  de  la  collection  du  Muséum  d'histoire 
naturelle  de  Paris. 

On  n'a  jusqu'ici  trouvé  le  corindon  jaune  qu'en  cristaux 
roulés  dans  les  sables  des  alluvions  anciennes.  C'est  dans 
l'Asie  méridionale  que  le  corindon  se  trouve  en  plus  grande 
quantité.  On  le  rencontre  aussi,  mais  en  très  petite  quantité, 
dans  les  granits  des  Alpes,  dans  le  ruisseau  d'Expailly,  près 
de  la  ville  du  Puy-en-Velay,  d'où  il  provient  des  dépôts  volca- 
niques de  la  contrée. 

Une  variété  grossière  de  corindon,  grenue,  ferrifère,  qu'on 
nomme  vulgairement  émeri,  sert,  lorsqu'elle  est  réduite  en 
poudre,  à  polir  les  métaux,  les  glaces  et  les  pierres  fines. 

Cristal  de  roche.  —  C'est  de  la  silice  pure  régulièrement 
cristallisée  en  prismes  hexaèdres  réguliers,  terminés  par  des 
pyramides  à  six  faces.  Le  travail  de  celte  substance  formait 
autrefois  une  grande  industrie  artistique.  On  en  faisait  alors 
des  vases,  des  coupes,  des  statuettes,  des  globes  du  plu3  haut 
prix.  Mais  cet  art  a  presque  été  anéanti  par  la  découverte  du 
cristal,  c'est-à-dire  des  verres  silico-alcalins  à  base  de  plomb. 
On  imite  si  bien  aujourd'hui  le  cristal  de  roche  que  les  con- 
naisseurs s'y  trompent  souvent.  Mais  on  n'a  pu  atteindre  en- 
core à  sa  dureté,  en  sorte  que  la  lime  et  la  meule  donnent  les 
moyens  de  reconnaître  d'une  manière  infaillible  le  cristal  de 
roche  naturel. 

C'est  dans  les  terrains  primitifs,  et  spécialement  dans  les 
filons  qui  les  traversent,  qu'on  trouve  les  plus  beaux  et  les 
plus  volumineux  cristaux  de  quartz.  Madagascar,  le  Brésil, 
les  Alpes,  le  Dauphiné,  etc.,  en  possèdent  des  gisements  très 
riches.  On  en  trouve  aux  environs  de  Civita-Vecchia  de  splen- 
dides  échantillons;  ils  sont  connus  dans  le  commerce  sous  le 
nom  de  diamants  de  la  Talfa. 

Le  cristal  de  roche  n'est  pas  toujours  limpide  et  incolore. 
Des  matières  étrangères  en  très  petites  proportions,  combi- 
nées avec  la  silice,  le  transforment  en  pierres  naturelles,  qui 
sont  encore  assez  estimées.  Le  cristal  de  roche  coloré  prend 
les  noms  ^améthyste  lorsqu'il  est  violet,  —  de  fausse  topaze 
lorsqu'il  est  jaune,  —  de  rubis  de  Bohême  lorsqu'il  est  rose. 
Uceilrde-chal  est  un  quartz  pénétré  d'amiante,  offrant,  à  la 
suite  de  la  taille,  des  reflets  nacrés,  qui  semblent  flotter  dans 
l'intérieur  de  la  pierre  lorsqu'on  la  fait  miroiter  à  la  lumière. 
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Deux  autres  variétés  qui  produisent  des  reflcls  parMculiers 
de  lumière  sont  le  girasol  et  l'avcnturine.  Le  premier  présente 
un  fond  laiteux  d'où  s'échappent  des  reflets  bleus  et  rouges 
lorsqu'on  Tait  tourner  la  pierre  au  soleil;  la  seconde,  de  struc- 
ture grenue,  a  un  fond  brun  parsemé  d'une  foule  de  points 
brillants. 

Agate,  —  On  réunit  sous  ce  nom  toutes  les  variétés  4e 
quartz  demi- transparentes,,  ou  compactes,  A  cassure-  terne, 
écailleuse  ou  concholdale.  Ces  pierres  sont  toujours  sous  des 
formes  nodulaires,  en  rognons  isolés,  en  masses  irrégulières 
et  mamelonnées.  Leurs  variétés  forment  deux  section»:  les 
unes  sont  grossières,  ce  sont  les  silex  dont  nous  avons  déjà 
parlé;  les  autres  sont  les  agates  fines  ou  calcédoines.  Leur 
cassure  est  cireuse,  leur  transparence  nébuleuse,  leurs  epo-, 
leurs  son  t  vives  et  variées.  D'après  leur  diversité  d'aspect,  on  en 
distingue  plusieurs  sortes  :  telles  sont  la  calcédoine  bleuâtre 
ou  calcédoine  proprement  dite  des  lapidaires;  la  calcédoine 
rouge,  ou  cornaline;  la  calcédoine  jaune  orangé,  vert-pomme, 
vert  ponctué  de  rouge,  blanche  et  opaque. 

Comme  les  agates  sont  souvent  composées  de  couches  de 
diverses  couleurs,  l'art  du  lapidaire  consiste  &  les  présenter 
sous  leur  plus  bel  aspect.  Lorsqu'elles  sont  taillées  de-ma- 
nière à  présenter  des  bandes  droites  à  bords  bien  tranchés,  on 
les  nomme  agates  rubannées.  Quand  les  bandes  sont  curvi- 
lignes ou  concentriques,  on  les  désigne  sous  le  nom  d'onyx. 
Enfin,  il  en  est  qui  laissent  voir  dans  leur  intérieur  des 
sortes  de  végétations  moussues  qui  semblent  nager  dans 
l'eau  :  ce  sont  les  agates  arboriaées.  On  trouve  des  agates  onyx 
en  Orient,  en  Allemagne,  en  France. 

Les  plus  belles  agates  arborisées  viennent  d'Arabie.  Leur 
prix  varie  suivant  leur  degré  de  beauté  et  d'originalité.  Celles 
d'Allemagne  ne  se  .vendent  à  l'état  brut  que  8  à  13  francs  le 
kilogramme;  mais  un  travail  bien  réussi  leur  donne  souvent 
une  grande  valeur. 

Tout  le  monde  sait  qu'on  fait  avec  l'agate  des  camées,  des 
coupes,  des  statuettes,  etc.  L'agate  onyx  a  servi  et  sert  encore 
spécialement  à  tailler  les  camées.  Cette  variété  possède  deui 
couches  de  la  même  nuance  blanche,  mais  la  supérieure  est  mate 
et  l'inférieure  translucide.  Celle  différence  d'aspect  est  mise  4 
profit  pour  faire  ressortir  le  sujet  sculptural  gravé  sur  l'agate- 
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Jaspes.  —  Les  jaspes  ont  été,  de  tout  temps,  employés  à 
faire  des  objets  d'art  très  durables  :  des  vases,  des  coupes, 
des  slatuettes;  aujourd'hui  on  en  fait  surtout  des  bagues, 
cachets,  bracelets,  breloques  de  montre,  etc.  Ce  sont  des  cal- 
cédoines opaques,  mélangées  de  diverses  matières  étrangères, 
qui  les  colorent.  Leur  cassure  est  terne;  leurs  couleurs,  plus 
ou  moins  vives,  sont  souvent  variées  dans  le  môme  échan- 
tillon, comme  elles  le  sont  dans  les  agates. 

Les  jaspes  se  trouvent  en  amas  ou  en  couches  de  peu  d'é- 
paisseur, dans  les  terrains  d'ancienne  formation. 

Opale.  —  L'opale  est  essentiellement  formée  de  silice  et 
d'eau.  Avec  ces  deux  substances  et  dans  de  certaines  condi- 
tions de  grandeur,  de  transparence  et  d'éclat,  la  nature  a  fait 
la  plus  splendide  pierre  du  monde. 

Il  existe  plusieurs  variétés  d'opale,  mais  on  n'en  emploie 
que  trois  dans  la  joaillerie  :  Y  opale  orientale,  V  opale  feu  et 
Y  opale  commune.  La  première  est  ordinairement  taillée  en 
amande,  et  offre  l'aspect  le  plus  éclatant  et  le  plus  varié.  Elle 
réunit,  sur  un  fond  d'un  blanc  de  lait,  le  rouge  de  rubis,  le 
vert  de  l'émeraudc,  le  bleu  de  saphir,  le  jaune  de  la  topaze, 
le  violet  de  l'améthyste.  On  la  trouve  en  filons  dans  les  por- 
phyres argileux  de  la  Hongrie, 

Vopale  feu  a  un  fond  d'un  jaune  de  miel  et  des  reflets  d'un 
rouge  de  feu.  On  la  trouve  au  Mexique;  elle  est  belle,  mais 
peu  durable. 

Vopale  commune  ne  présente  que  très  peu  de  feux  et  ses 
couleurs  varient  à  l'infini.  On  la  rencontre  en  filons  mêlés  à 
l'opale  orientale. 

Spinelle.  —  La'spinelle  fournit  à  la  joaillerie  des  variétés  de 
pierres  rouges  ou  de  rubis,  qu'on  nomme  rubis  spinelle  et  rubis 
balais.  Elle  occupe  un  des  premiers  rangs  parmi  les  pierres 
précieuses,  à  cause  de  sa  grande  dureté  et  de  son  vif  éclat. 
Composés  essentiellement  d'alumine  et  de  magnésie,  les  rubis 
se  montrent  en  cristaux  très  petits  dans  les  terrains  primitifs. 
Les  plus  beaux  rubis  viennent  de  Ceylan,  de  l'Inde  et  de  la 
Chine. 

En  raison  de  leur  dureté,  les  rubis  de  petit  volume  entrent 
dans  la  construction  des  montres;  ils  servent  à  composer  les 
pièces  destinées  à  subir  un  frottement  constant. 

Diamant.  —  De  tout  temps  le  diamant  a  occupé  la  première* 
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place  parmi  les  pierres  précieuses,  en  raison  de  sa  rareté,  de 
sa  dureté  et  de  son  prodigieux  éclat.  Mais  sa  haute  valeur  ne 
date  réellement  que  de  l'époque  où  l'on  a  découvert  la  ma- 
nière de  le  tailler. 

Le  diamant  est  un  corps  vitreux,  transparent,  ordinairement 
incolore,  d'un  éclat  tout  particulier,  qu'on  appelle  adamantin, 
d'après  son  nom  même.  C'est  de  tous  les  corps  transparents 
celui  qui  réfracte  la  lumière  avec  le  plus  de  puissance.  De  là 
son  brillant  éclat.  Il  est  si  dur  qu'il  raye  tous  les  corna  sans 
être  rayé  par  aucun,  et  qu'il  ne  peut  être  entama  que  par  n 
propre  poussière.  U  pèse  trois  fois  et  demie  autant  que  l'eau. 
Sa  composition  est  très  simple  :  il  est  formé  de  carbone,  c'est- 
à-dire  de  charbon  pur. 

Depuis  Newton,  qui,  d'après  des  considérations  tirées  fa 
propriétés  optiques  du  diamant,  devina  que  ce  corps  était 
combustible;  depuis  Lavoisier  et  Davy,  qui,  par  la  combus- 
tion, le  transformèrent  en  acide  carbonique,  jusqu'aux  expé- 
rimentateurs de  nos  jours  qui  ont  vu,  sous  l'influence  d'un 
puissant  courant  électrique,  le  diamant  se  changer  en  un  char- 
bon analogue  à  celui  que  nous  brûlons  dans  nos  foyers,  tous 
les  chimistes  ont  proclamé  l'identité  de  nature  du  charbon  et 
du  diamant.  Ces  deux  corps  ne  diffèrent  entre  eux  que  par 
la  disposition  différente  de  leurs  molécules. 

Le  diamant  cristallise  toujours  dans  la  plupart  des  formes  du 
système  cubique,  et  particulièrement  dans  celle  de  l'octaèdre. 
Ses  cristaux  sont  parfois  irréguliers,  A  faces  curvilignes. 

On  ne  rencontre  les  diamants  que  dans  l'Inde,  le  Brésil  et 
la  Sibérie.  Au  sud  de  l'Afrique,  au  Cap  de  Bonne-Espérance, 
on  en  a  découvert  des  gisements  nouveaux  qui  sont  actuelle- 
ment a  l'état  d'exploitation. 

Les  diamants  se  trouvent  dans  les  terrains  d'alluvion  qui 
proviennent  de  la  destruction  des  roches  anciennes,  dont  les 
débris  ont  été  transportés  par  les  eaux.  Les  roches  a  diamants 
des  grandes  Indes,  connues  depuis  très  longtemps,  ne  sont 
régulièrement  exploitées  que  depuis  trois  siècles.  Les  terrains 
diamantifères  s'y  rencontrent  dans  le  Deckan,  aux  environs 
de  Golconde,  au  Bengale  et  dans  l'Ile  de  Bornéo. "Les  mines 
du  Brésil,  qui  ont  été  découvertes  au  commencement  du  dix- 
septième  siècle,  et  qui  sont  situées  dans  la  province  de  Minas 
Geraès,  alimentent  aujourd'hui  de  diamants  le  commerce  du 
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Dde  entier.  N  eu  parvient  annuellement  en  Europe  5  à  6  kî- 
grammes,  poids  que  la  (aille  réduit  à  160  ou  180  grammes. 
L'extraction  des  diamants  au  Brésil  se  fait  de  la  manière 
suivante.  Les  blocs  qnarlzenx  à  l'intérieur  desquels  on  peut  ren- 
contrer les  diamants  sont  brisés  a  coups  de  pioche  (fig.  2d2) 
et  amenés  à  l'élat  pulvérulent.  Ce  sable  est  lavé  sur  1rs  kirds 
•  i  un  réservoir  quadraDguiaire  dont  l'eau  a  i  mèlre  de  profcn- 


s 


ur.  Chaque  laveur  est  assis  devant  ce  réservoir,  tenant  une 

le  qui  contient  2  ou  3  kilogrammes  de  sable,  (îrace  a  la 

manière  habile  dont  les  ouvriers  mouillent  et  agitent  ce  sable, 

■HCOI1  diamant,  si  petil  qu'il  soit,  ne  peut  échapper  à  la  vue. 

Quand   t\n   de  es   travailleurs  a  trouvé  un   diamant,   il   cric 

oui  toit  Notre- Seigneur  Jésus-Christ  !  et  il  le  donne 

i  surveillant,  Si  le  diamant  est  d'une  grande  valeur,  l'ouvrier 

;oit   une  récompense.  Mais  il   faut  surveiller   de   près    ces 
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travailleurs.  Ils  mettent  souvent  une  adresse  et  une  fécondité 
de  strala^-mcs  inr-royables  pour  dérober  aux  yeux  leur  riche 
trouvaille,  et  no  prononcer  que  tout  bas  et  à  "leur  profit  le 
fameux  :  Loué  so*t  SotreSeigneur  Jésus-Christ! 

En  même  temps  que  l'on  extrait,  à  coups  de  pioche,  ta 
roches  diamantifères,   pour  les  pulvériser,  on  recuetlie^lii 
Tond  des  cours  d'eau  qui  traversent  ces  terrains  (fig.  !Mfrl|| 
sable,  qui  est  souvent  très  diamantifère,  et  l'on  sounetlji^ 
sable  au  lavage  dans  la  sébile. 

Le  diamant  fut,  pour  ainsi  dire,  découvert  une  seconde^ 
quand  on  apprit  à  le  tailler.  C'est,  en  effet,  par  le  travail 
la  taille  qu'il  acquiert  au  plus  haut  degré  la  puissance 
live  et  la  propriété  de  diviser  à  l'infini  les  ravons  lu  minent 
travers  ses  facettes.  Tout  fait  supposer  que  la  taille  du 
a  été  connue  de  temps  immémorial;  mais  elle  était 
facultative,  irrégulière  dans  ses  procédés.  On  a  cru  loxfgiotps 
que  c'est  Louis  de  Berquem,  natif  de  Bruges,  qui  a  inrefllé  ja 
taille  du  diamant.  Cependant  on  trouve  mentionnés  danslf&fr» 
veutaire  des  joyaux  de  Louis,  duc  d'Anjou,  dressé  de  1MQ  i 
1368,  des  diamants  taillés.  Ces  pierres  étaient,  il  est  vrai,  tail- 
lées tant  bien  que  mal  et  d'une  manière  peu  favorable  au  jeu 
de  la  lumière.  Cet  art  lit  de  notables  progrès,  vers  1407,  entre 
les  mains  d'un  habile  ouvrier  nommé  Kerman.  Enfin  Louis 
de.  Rerqucm  le  perfectionna  beaucoup,  en  imaginant,  en  1476, 
les  procédés  mécaniques  de  la  taille  actuelle. 

Otl<»  taille  se  pratique  au  moyen  d'une  plate-forme  hori- 
zontale d'acier  doux,  douée  d'un  mouvement  rapide,  couverte 
dV^mtVr,  c'est-à-dire  de  poudre  de  diamant,  et  sur  laquelle  on 
applique  le  diamant  à  tailler.  L'égrisée  s'obtient  en  frottant 
pointe  contre  pointe  deux  de  ces  diamants  bruts,  nommés  dia- 
mant* *lc  nature,  qui  résistent  à  la  taille. 

On  ne  pratique  aujourd'hui  que  deux  sortes  de  tailles  :  la 
taille  en  msc,  qu'on  n'applique  qu'aux  diamants  peu  épais,  et 
la  faille:  en  brillant,  qui  est.  la  plus  recherchée.  Dans  la  forme 
en  rose,  la  partie  apparente  de  la  pierre  est  une  pyramide 
garnie  de  facettes  triangulaires,  tandis  que  l'autre  côté  est  par- 
faitement plat  et  repose  sur  la  monture.  La  taille  en  brillant 
est  destinée  à  Pain»  ressortir  la  puissance  réfraclive  du  diamant. 
Le  coté  supérieur  «le  la  pierre  présente  une  face  que  l'on 
nomme  table  et  que  l'on  entoure  de  facettes  triangulaires  et  en 
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losange.  L'autre  partie  offre  la  forme  d'une  pyramide  garnie 
également  de  facettes,  et  tronquée  par  une  autre  petite  table  en 
culasse.  Cette  dernière  forme  est  montée  à  jour,  de  manière  à 
laisser  voir  la  presque  totalité  de  la  pierre. 

Les  frais  considérables  d'exploitation  des  mines,  la  difficulté 
de  la  taille,  la  perte  qui  en  résulte,  élèvent  considérablement 
le  prix  des  diamants.  Ce  prix  varie  selon  leur  limpidité,  leur 
.grosseur  et  leur  genre  de  taille.  Les  diamants  bruts  colorés 
ou  tachés,  qui  ne  sont  bons  qu'à  faire  de  Yégri&ée,  valent'  de 
30  à  36  francs  le  karat  (le  karat  est  un  poids  de  205  milli- 
grammes 1/2).  Les  diamants  qu'on  peut  tailler  se  vendent 
48  francs  le  karat  (233  francs  le  gramme),  lorsqu'ils  ne  dépas- 
sent pas  ce  poids.  Mais  s'ils  le  dépassent,  on  les  estime  par  le 
carré  de  leur  poids  multiplié  par  48. 

Quant  aux  diamants  taillés,  leur  prix  dépend  de  la  forme, 
de  la  taille  et  de  leur  grosseur. 

Le  plus  beau  diamant  du  monde  est  sans  contredit  le  Régent. 
On  Ta  trouvé  à  45  lieues  au  sud  de  Golconde.  Il  pesait  410  ka- 
rats,  et  sa  taille,  qui  exigea  deux  ans  de  travail,  l'a  réduit 
à  137  karats.  Il  est  taillé  en  brillant.  Son  eau  est  pure,  son 
éclat  vraiment  adamantin.  Il  fut  acheté,  brul,  312  500  francs, 
et  on  dépensa  pour  le  tailler  125  000  francs.  En  1717,  le  duc 
d'Orléans  l'acheta  3  375  000  francs.  Aujourd'hui  on  l'évalue  à 
8  millions  de  francs.  Tout  le  monde,  à  Paris,  a  pu  l'admirer  à 
l'Exposition  universelle  de  1878. 

Parmi  les  diamants  étrangers  extraordinaires,  nous  citerons 
les  suivants  : 

Le  diamant  du  rajah  de  Mattan,  à  Bornéo,  qui  pèse  brut 
318  karats,  et  qui  est,  dit-on,  de  la  plus  belle  eau. 

Le  Nizam,  que  possède  le  roi  de  Golconde.  Il  est  brut  et  pèse 
340  karats.  On  l'évalue  à  5  millions  de  francs. 

La  Montagne  de  lumière,  dont  le  poids  était  de  186  karats 
avant  la  taille;  pierre  extraordinaire  par  son  étendue,  mais 
peu  épaisse. 

UOrlo/f,  ou  le  diamant  de  l'empereur  de  Russie.  Il  pèse 
193  karats,  a  la  grosseur  d'un  demi-œuf  de  pigeon,  est  taillé 
à  facettes  et  sert  d'ornement  au  sceptre.  Ce  diamant,  qui  for- 
mait l'œil  d'une  idole  dans  le  temple  de  Bramah,  fut  pris  par 
un  soldat  français  en  garnison  dans  nos  possessions  de  l'Inde. 
Ce  soldat  le  vendit  50  000  francs.  De  main  en  main,  cette 
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magnifique  pierre  arriva  à  l'impératrice  Catherine  II,  qui 
l'acheta  pour  2  250  000  francs  et  une  pension  'viagère  dé 
100  Oôo  francs. 

Le  Grand-Duc  de  Toscane,  qui  orne  la  couronne  impériale 
d'Àuiriche-Hongrie,  pèse  139  karats  1/2.  Il  est  jaune  et  d'une 
belle  forme.  Le  dernier  duc  de  Bourgogne,  à  qui  il  apparte- 
nait, le  perdit  à  la  sanglante  bataille  de  Morat. 

L'Étoile  du  Sud,  qu'une  négresse  trouva,  en  1853,  dans  la 
province  de  Minas  Geraès,  pesait  brut  254  karats,  ou  52«f,275. 
41  ne  pèse  plus  que  125  karats  depuis  la  taille.  Il  appartient  à  un 
joaillier  de  Paris.  V Étoile  du  Sud  faisait  partie  de  la  magni- 
fique collection  de  diamants  que  Ton  avait  placée,  à  l'Ëxpdlition 
universelle  de  1878,  dans  une  vitrine  de  la  galerie  d'honneur, 
et  qui  attirait  tant  l'attention  et  l'admiration  des  visiteurs. 

Le  roi  de  Portugal  possède,  dit-on,  un  diamant  d'une  valeur 
fabuleuse.  Gros  comme  un  œuf  de  poule,  de  couleur  jaune 
foncé,  ce  diamant,  qui  a  été  trouvé  au  Brésil,  pèse  1680  karats. 


LES  PERLES  FINES 

Perles  fines.  —  Les  perles  fines  partagent  avec  le  diamant  le 
privilège  d'orner  le  diadème  des  rois,  de  former  les  parures 
des  femmes  et  les  riches  costumes  des  dignitaires  des  États. 
A  l'époque  de  leur  plus  grande  splendeur,  les  Romains  por- 
taient des  vêtements  brodés  de  perles,  et  ces  bijoux  étaient 
souvent  d'un  prix  immense. 

Dans  une  fête  donnée  par  Marc-Antoine,  Cléopâtrc,  buvant 
à  son  vainqueur,  jeta  dans  la  coupe  et  avala  une  perle  delà 
valeur  de  1  500  000  francs  de  notre  monnaie. 

Sénèque  reprochait  à  une  dame  romaine  de  porter  à  ses 
oreilles  toute  la  fortune  de  sa  maison. 

Au  dix-septième  siècle,  le  voyageur  Tavernier  revendit  au 
schah  de  Perse  une  perle  au  prix  de  2  700  000  francs  de  notre 
monnaie. 

La  plus  belle  perle  qui  existe  au  monde  appartient  à  un 
prince  de  Mascate.  Ce  qui  fait  sa  valeur,  c'est  moins  son  vo- 
lume que  son  admirable  transparence. 

Le  schah  de  Perse  actuel  possède  un  long  chapelet  de  perles 
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d'une  valeur  incalculable.  Chaque  perle  est  à  peu  près  de  la 
grosseur  d'une  noisette. 

La  simplicité  du  costume  moderne  se  prêle  moins  que  les 
vêtements  des  anciens  et  ceux  des  Orientaux  à  l'exhibition  de 
ces  «  gouttes  de  rosée  solidifiée  »,  comme  on  les  nomme  en 
Asie.  Cependant  on  connaît  aujourd'hui  de  magnifiques  joyaux 
de  cette  nature. 

La  reine  d'Angleterre  possède  un  véritable  trésor  de  perles 
Unes,  et  l'empereur  Napoléon  III  avait  un  collier  de  408  perles 
du  poids  de  16  grammes  chacune,  de  Ja  plus  belle  eau,  et 
dont  l'ensemble  valait  plus  de  500  000  francs. 

Quelle  est  l'origine  et  la  nature  de  la  perle  fine? 

Parmi  les  mollusques  à  coquilles  qui  peuplent  les  mers  et 
les  eaux  douces,  certains  sécrètent  une  matière  à  la  fois  cal- 
caire et  cornée,  c'est-à-dire  minérale  et  animale,  qu'ils  ap- 
pliquent aux  parois  intérieures  du  coquillage  pendant  les 
diverses  périodes  de  îeur  croissance  :  c'est  ainsi  que  se  forme 
la  substance  à  laquelle  on  a  donné  le  nom  de  nacre.  La  sécré- 
tion surabondante  de  cette  même  matière  a  souvent  pour  ré- 
sultat de  produire  des  gouttelettes  ou  des  tubérosités,  que  l'on 
trouve  tantôt  adhérentes  à  l'intérieur  des  valves,  tantôt  logées 
dans  la  partie  charnue  du  mollusque.  Dans  ce  dernier  cas,  ces 
tubérosités,  en  s'augmentant  chaque  année  d'une  couche  de 
matière  nacrée,  acquièrent  une  forme  plus  sphérique,  et  restent 
brillantes,  translucides  et  dures.  C'est  ainsi  que  prennent  nais- 
sance les  perles  fines,  si  renommées  et  si  recherchées  comme 
objet  de  parure  et  d'ornement.  Ces  excrétions  calcaires,  qui  se 
forment  naturellement  dans  l'intérieur  de  la  coquille  du  mol- 
lusque, produisent  donc  tantôt  la  nacre,  tantôt  les  perles, 
selon  la  forme  de  la  concrétion  ;  mais  les  perles  sont  de  beau- 
coup le  produit  le  plus  précieux. 

Les  grosses  huîtres  des  mers  des  Indes  occidentales,  qui 
portent  le  nom  de  pintadines  mères  perles  (ostrea  margaritifera), 
fournissent  les  perles  les  plus  estimées.  Mais  beaucoup  d'autres 
variétés  d'huîtres  sont  aussi  perlières,  et  des  mollusques  autres 
que  l'huître,  tels  que  notre  moule  commune  (mytilus  edulis), 
la  moule  à  cygnes  (anodonta  cycneus)  et  les  unios,  ou  mulelles, 
mollusques  d'eau  douce,  sont  également  perlières.  L'huître 
commune  (ostrea  edulis)  produit  aussi  des  perles;  mais  tous 
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ces  derniers  produits  ont  peu  de  valeur  dans  le  commerce. 

Les  perles  sont  ordinairement  incolores.  Mais  on  en  connaît 
qui  présentent  diverses  teintes.  La  pinne  marine,  espèce  de 
moule  qui  se  trouve  dans  la  mer  Rouge  et  dans  la  Méditerra- 
née, et  qui  atteint  de  grandes  dimensions,  produit  des  perles 
roses.  Ce  môme  mollusque  sécrète  une  sorte  de  soie,  longue 
de  10  <\  20  centimètres,  que  les  anciens  Égyptiens  nommaient 
byssuSj  et  qui  servait  à  faire  de  riches  tissus.  En  Sicile  et  en 
Calabre,  on  fabrique  encore  aujourd'hui  avec  le  by&sus  une 
étoffe  soyeuse  et  brillante.  Mais  la  difficulté  de  trouver  des 
plongeurs  pour  la  pèche  de  ce  mollusque  rend  très  rare  l'em- 
ploi de  cette  matière  textile  animale,  qui  n'a  jamais  été  qu'une 
sorte  de  curiosité  de  l'histoire  naturelle. 

Les  perles  roses  sont  fournies  par  un  autre  mollusque,  la 
turbinelle  de  l'océan  Indien. 

On  connaît  encore  des  perles  jaunes,  grises  et  teintées  de 
bleu.  Il  en  est  même  de  complètement  noires. 

Ces  variétés  de  couleur  tiennent  à  la  nature  du  sol  sur  lequel 
le  mollusque  a  vécu,  et  par  conséquent  aux  gaz  ou  éléments 
divers  qui  flottaient  dans  les  eaux  où  il  s'est  développé. 

La  forme  de  la  perle  Une  dépend  de  la  situation  où  le  hasard 
a  placé  le  noyau  qui  a  provoqué  la  formation  de  cette  concré- 
tion animale.  Si  ce  noyau  est  placé  entre  les  manteaux  charnus 
du  mollusque,  ses  mouvements  imprimeront  à  la  perle  une 
forme  arrondie;  si  elle  est  placée  près  les  charnières  de  la  co- 
quille, sa  forme  sera  aplatie,  etc. 

La  perle  fine  est  altérable  et  doit  être  conservée  avec  cer- 
taines précautions.  Composée  de  carbonate  de  chaux  uni  à  une 
faible  proportion  de  matière  organique,  elle  est  attaquable 
par  tous  les  agents  qui  agissent  chimiquement  sur  le  carbo- 
nate de  chaux.  Les  acides  faibles  l'altèrent,  et  les  acides  con- 
centrés la  dissoudraient  en  totalité.  S'il  n'est  pas  historique* 
ment  exact  que  Cléop&tre  ait  commencé  par  faire  dissoudre 
dans  du  vinaigre  la  fameuse  perle  qu'elle  avala  à  la  santé 
d'Antoine,  au  moins  le  fait  était-il  chimiquement  possible. 

Les  gaz  fétides  peuvent  aussi  altérer  la  perle.  Quand  elle  est' 
ainsi  altérée  ou  ternie,  on  nomme   la  pierre  vieille,  dans  le 
commerce.  Si  la  dégradation  va  plus  loin,  la  perle  est  morte. 

Les  principales  pêcheries  de  perles  se  trouvent  à  l'Ile  de 
Ceylan,  en  Asie  (fig.  2451  Pour  accélérer  leur  descente,  les 
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.  r]f  Geylau  s'attachent  au  pied  une  grosse  pierre. 
Au  moment  de  plonger,  chaque  homme  passe  entre  les  doigta 
<lr  aoa  pied  droit  La  corde  à  laquelle  est  attachée  ta  pierre. 
Entre  ccuv  du  pied  gauche  il  place  le  fil'1!  qui  -lui!  recevoir 
las  huîtres;  puis,  saisissunl  île  la  Riaiu  droite  une  corde  d'ap- 
pel  convenablemenj  disposé»]  et  se  bouchant  les  narines  de  Is 
main  gauche,  il  plonge  en  se  tenant  droit  ou  accroupi  sur  tes 
talons.  Arrivé  au  fond  de  l'eau,  il  s'empresse  de  mettre  dans 

fii  filet,  qu'il  s'est  alors  passé  autour  du  cou,  les  huîtres  qui 
ni  à  si  portée,  et  à  l'aide  de  la  corde  d'appel,  qu'il  n'a  pas 


donne  le  signal   pour  qu'où  t'aide  a  remonti  l 

Ce  travail  est  si  pénible  que,  revenus  dans  la  barque,  les 
lOBgeurs  rendent  quelquefois  par  la  bouche,  par  le  nez  cl  les 

ailles,  de  l'eau  teinte  de  sang. 
LVautres  dangers  menacent  les  pauvres  pèrlieurs  de  perles, 
Quelquefois  de  redoutables  poissons,  comme  le  poù&on-scie, 

attaquent  et  leur  font  de  terribles  blessures  ou  de  graves 

(dations. 

.orsque  les  embarcations  ont  décharge  le  produit  de  leur 

ne,  chaque  propriétaire  emporte  son  lot  chez  lui,  et  l'étalé 
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sur  une  natte  de  sparterie;  les  mollusques  meurent  et  ne 
tardent  pas  à  entrer  en  putréfaction.  On  cherche  alors,  dans 
les  coquilles  ouvertes,  les  perles  qu'elles  peuvent  contenir; 
puis  on  fait  bouillir  la  matière  putréfiée,  et  on  la  tamise,  pour 
retrouver  les  semences  nacrées  que  renferme  le  corps  du  mol- 
lusque. Cela  fait,  on  lave  et  on  nettoie  les  perles  extraites  des 
coquilles,  et  on  les  travaille  avec  de  la  poudre  de  nacre,  afin 
de  leur  donner  du  poli  et  de  la  rondeur.  Vient  ensuite  le 
triage,  qui  consiste  à  les  faire  passer  dans  une  série  de  cribles 
de  cuivre  de  plusieurs  dimensions. 

Il  y  a  d'importantes  pêcheries  de  perles  dans  les  mers  de 
l'Amérique  du  Sud.  Pendant  le  temps  de  la  splendeur  espa- 
gnole, sous  le  règne  des  Charles-Quint,  des  Ferdinand,  des 
Philippe,  etc.,  l'Amérique  envoyait  des  perles  à  l'Espagne 
pour  une  valeur  annuelle  de  plus  de  4  millions  de  francs. 
Les  parages  qui  les  fournissent  aujourd'hui  sont  situés  dans 
les  golfes  de  Panama  et  de  la  Californie;  mais,  en  l'absence 
de  règlements  conservateurs,  difficiles  à  établir  à  cause  des 
troubles  qui  agitent  constamment  ces  contrées,  les  bancs,  ex- 
ploités sans  prévoyance,  commencent  à  s'épuiser. 

Dans  l'Amérique  du  Sud,  les  pêcheurs  de  perles  ouvrent  les 
huîtres  une  à  une  avec  leurs  couteaux,  et  cherchent  les  perles 
en  écrasant  entre  leurs  doigts  la  chair  du  mollusque.  Ce  tra- 
vail est  plus  lent  que  la  mise  en  bouillie  et  le  lavage  des 
détritus  tels  qu'on  les  pratique  aux  Indes  orientales;  mais  les 
Américains  prétendent  que,  par  ce  mode  d'opérer,  les  perles 
conservent  mieux  leur  fraîcheur  et  leur  pureté. 

Donnons  quelques  indications  sur  les  pêcheries  de  perles 
en  Europe.  En  Ecosse,  on  trouve  des  moules  perlières  dans 
les  cours  d'eau  du  Perth,  du  Tay,  cfu  Don,  etc.  Dans  le  Cum- 
berland,  la  rivière  d'Irt,  et  dans  le  pays  de  Galles  celle  de 
Conway,  fournissent  également  des  moules  à  perles.  Ces  pê- 
cheries sont  un  revenu  pour  le  gouvernement  anglais,  qui  en 
afferme  le  privilège. 

Les  fermiers  des  pêches,  en  Ecosse,  font  ramasser  les  moules 
à  l'embouchure  des  cours  d'eau  à  l'époque  de  la  marée  basse; 
ils  les  mettent  sur  le  feu  dans  de  grandes  chaudières,  et  quand 
les  coquilles  se  sont  ouvertes,  ils  en  arrachent  les  mollusques 
pour  les  faire  cuire.  Après  la  cuisson,  on  en  fait  Une  bouillie 
en  les  écrasant  avec  les  pieds;  on  délaye  cette  bouillie  dans 
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une  grande  quantité  d'eau,  et  on  la  soumet  à  plusieurs  la- 
vages successifs,  dans  des  sébiles  de  bois,  où  le  sable  et  les 
perles  ne  tardent  pas  à  se  déposer  par  l'effet  de  leur  plus 
grande  densité.  Le  lavage  terminé,  on  laisse  les  sébiles  expo- 
sées à  l'air,  et,  quand  le  produit  qu'elles  contiennent  est  com- 
plètement sec,  on  y  cherche  les  perles  avec  les  barbes  d'une 
plume,  pour  les  remettre  ensuite  à  un  surveillant,  qui  paye 
ce  travail  à  raison  du  poids  de  la  perle  trouvée. 

En  Irlande,  les  rivières  de  plusieurs  contrées,  entre  autres 
celles  de  Tyrone  et  de  Donegal,  renferment  aussi  des  moules 
à  perles;  quelques-unes  de  ces  perles  atteignent  parfois  le 
prix  de  20  livres  sterling. 

Dans  plusieurs  cours  d'eau  du  continent,  dans  l'Essler  en 
Saxe,  dans  le  Watawa  et  dans  la  Moldau  en  Bohême,  les  pro- 
priétaires riverains  ramassent  des  moules  perlières. 

En  France,  on  peut  aussi  récolter  quelques  perles  hullrières, 
et  les  joailliers  s'en  procurent  quelquefois.  Mais,  comme 
toutes  les  perles  d'Europe,  elles  sont  ternes,  d'un  blanc  rose, 
et  d'une  médiocre  valeur. 


LES  EXCITANTS 


Les  aliments  et  les  boissons  ne  sufliscnt  pas  à  l'homme, 
qui  n'est  pas  uniquement  composé  de  matière.  Les  substances 
alimentaires  réparent  les  pertes  matérielles  de  noire  corps, 
mais  notre  élément  intellectuel  et  moral  réclame  l'usage  de 
certains  autres  agents.  Exposé,  comme  les  animaux,  aux 
souffrances  physiques,  l'homme  est  sujet,  en  outre,  aux  peines 
morales,  aux  incessantes  préoccupations  de  la  vie  sociale, 
qui,  de  nos  jours,  est  devenue  de  plus  en  plus  difficile.  Par  la. 
loi  môme  de  sa  nature,  il  éprouve  le  besoin  de  secouer  pour 
un  moment  le  poids  de  ses  ennuis  et  de  ses  chagrins,  de 
verser  quelques  gouttes  de  passager  bonheur  dans  la  coupe 
douloureuse  de  la  vie,  d'échapper  aux  lourdes  chaînes  du 
monde  réel,  pour  s'envoler  dans  la  région  des  rêves,  de  l'ima- 
gination et  de  l'idéal.  De  là  l'usage  des  excitants,  que  l'on 
retrouve  chez  les  divers  peuples,  anciens  ou  modernes,  dont 
l'emploi  n'a  rien  de  condamnable  en  soi,  et  ne  devient  dan- 
gereux que  par  l'abus. 

Chez  les  anciens,  le  lotus  et  le  népenthès;  chez  les  Orientaux 
modernes,  l'opium  et  le  haschisch;  dans  notre  Occident,  le  tabac, 
le  café,  le  thé,  l'alcool,  les  spiritueux,  telles  sont  les  substances 
qui  ont  joué  et  qui  jouent  encore  le  rôle  d'excitant. 

Chaque  pays  a  d'ailleurs  ses  excitants  ou  ses  narcotiques 
particuliers.  L'Australie  et  la  Polynésie  ont  leur  ava  ou  kava; 
le  Pérou,  sa  coca,  analogue  au  café  par  ses  propriétés  exci- 
tantes, aujourd'hui  importée  en  France;  la  Nouvelle-Grenade  et 
les  montagnes  de  l'Himalaya,  leur  pomme  épineuse;  les  Indiens 
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de  la  Floride,  leur  apalachine  émé tique;  l'Amérique  du  Nord  et 
l'Europe,  leur  gale  odorant  et  leur  ledum.  En  un  mot,  tous  les 
peuples  ont  possédé  ou  possèdent  leurs  excitants  particuliers. 
Nous  passerons  ici  en  revue,  au  point  de  vue  spécial  de  cet  ou- 
vrage, c'est-à-dire  pour  en  donner  le  signalement  scientifique 
précis,  les  excitants  qui  sont  d'un  usage  habituel  dans  notre 
société  moderne,  à  savoir  le  tabac,  le  café,  le  ihé9  les  diverses 
eaux-de-vie  et  les  liqueurs. 


LE  TABAC 


Le  tabac  nous  est  fourni  par  une  plante  du  genre  nicotiana, 
qui  fait  partie  de  la  famille  des  Solanées.  Toutes  les  espèces 
du  genre  nicotiana  pourraient  être  cultivées  pour  produire  le 
tabac  à  fumer  ou  à  priser.  On  en  connaît  cinquante-huit  es- 
pèces, dont  la  plupart  donnent  des  feuilles  propres  à  cet  usage. 
Mais  l'espèce  qui  est  cultivée  le  plus  communément  et  qui 
a  donné  naissance  à  plusieurs  variétés  fournissant  autant  de 
tabacs  différents,  c'est  la  Nicotiana  tabacum,  connue  sous  les 
noms  vulgaires  de  Nicoliane  à  grandes  feuilles,  de  grand  Tabac, 
de  Tabac  vrai.  C'est  une  plante  haute  de  lm,60,  glutineuse,  ra- 
meuse et  velue,  à  feuilles  ovales  entières.  Ses  fleurs  sont  roses, 
tubuleuses ,  disposées  en  belles  panicules  terminales.  Elles 
donnent  naissance  à  un  fruit  sec,  capsulairc,  qui  renferme, 
dans  chacune  de  ses  loges,  un  grand  nombre  de  très  petites 
graines  brunes  et  ridées. 

Le  tabac  est  originaire  du  Nouveau-Monde.  Il  fut  introduit 
en  Espagne  vers  l'année  1520.  C'est  en  1560  qu'il  fut  connu 
en  France.  Jean  Nicot,  bourgeois  de  Nîmes,  devenu  secrétaire 
du  roi  de  France,  avait  été  envoyé  en  ambassade  à  Lisbonne, 
par  le  roi  François  II.  Un  marchand  flamand,  qui  probable- 
ment avait  eu  connaissance  du  tabac  par  les  Espagnols,  donna 
à  l'ambassadeur  de  France  des  graines  de  cette  plante,  et 
même,  dit-on,  du  tabac  en  poudre.  Jean  Nicot  envoya  le  tout 
à  la  reine  Catherine  de  Médicis.  C'est  pour  cela  que  la  plante 
nouvelle  reçut  en  France  les  deux  noms  de  Nicoliane  et  d'Herbe 
de  la  reine. 

Mais  toute  gloire  a  ses  prétendants.  André  Thévet,  moine 
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irdaUer,  célèbre  par  ses  voyages,  et  qui  fut  aumônier  Je  la 
eine   Catherine   de  Mâditis,  en    1558,  dispute   a  Jean    Nicot 
honneur  d'avoir  doté  la  France  du  tabac. 
■  Je  puis  me  vanter,  dit  André  Théret  (dans  un  gros  in-folio 
publié  en  1517,  pour  appuyer  ses  droits  de  priorité  à  la  décou- 
verte du  tabac),  d'avoir  été  le  premier  en  France  qui  ail  ap- 
rl.    la  graine  de  cette  plante,  et  pareillement  semé  cl  nommé 
dite  plante  Y  herbe  angountoîse.  Depuis,  un  quidam  (pli  ne 
[amaisle  voyage,  quelque  dix  ans  après  que  je  Tus  de  retour, 
lidonnasonnom.» 
Ce  quidam,  c'csl- 
i-dire    l'ambseaa- 
ur     de     France, 
n  Nicot,  estnéan- 
loins  considéré  par 
eaucoup  d'écri- 
ains     comme      le 
■niable  inlroduo 

ur  du  tabac  en 

ornaient     les 

unes  ont-Ils  été 

nés  a  employer 

plante  améri- 
caine selon  les  trois 
modes  usités,  c'est 
lire  en  fumée,  en 

idre,  es  masti- 

hg.  Ï47.  Rameau  de  Tabac  i-l  sa  neur. 

Quand  les  EspagnolB  abordèrent  au  Mexique,  ils  trouvèrent 
le  tabac  en  usage  chez  les  indigènes,  qui  l'aspiraient  en  fumée, 
i  moyen  de  morceaux  de  roseau,  plus  ou  moins  longs,  rem- 
*  de  feuilles  de  cette  plante.  On  allumait  ces  roseaux  par 
i  bout  et  on  aspirait  la  fumée  par  l'autre.  L'origine  de  la 
est  moins  connue.  Elle  est,  toutefois,  plus  ancienne  qu'on 
li'  (loi!  généralement,  car  on  a  trouvé  dans  les  monuments 
léraires  d'une  race  d'hommes  aujourd'hui  éteinte,  qui  habi- 
l  l'Amérique  six  cents  ans  au  inoins  avant  sa  découverte  par 
Européens,  des  pipes  de  diverses  el  curieuses  formes,  sou- 
ut  décorées  d'ornements  et  de  sculpture*. 
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D'après  ces  différents  vestiges,  l'usage  du  latine  à  fumer  re- 
monteruit,  en  Amérique,  à  un  millier  d'années  avanl  noire 
époque.  Selon  M.  Ampère,  la  première  description  de  la  pi|ic 
fui  donnée,  vers  l'an  1498,  par  un  prêtre  que  Colomb  avait 
laissé  a  Haïti  lors  de  son  grand  voyage,  et  qui  publia  celli1 
deseriplion  A  son  relour  en  Europe. 

L'origine  du  cigare  est  sans  doute  tout  aussi  antienne,  ni 
les  Caraïbes  des  Antilles,  auxquels  H  faut  joindre  les  Ciugtlais, 
ainsi  que  les  habitants  des  lies  de  l'océan  Oriental  et  des  déni 
presqu'îles  de  l'Inde,  ne  (limaient  le  tabac  que  sous  cette  forme. 
Cest  probablement  aux  Espagnols  et  aux  Portugais  qu'on 
doit  l'asace  du  tabac  a  priser.  Catherine  de  Médicis  fit,  comme 
'  on  l'a  vu  plus  haut,  la  fortune  de  cette  poudre  en  Francs. 

*  C'était  autrefois  l'Espagne  et  le  Portugal  qui  nous  envoyaient 
le  tabac  à  priser;  il  était  alors  sous  forma  de  carottes,  qu'il  fal- 
lait ràpcr,  pour  en  Taire  de  la  poudre.  I*  roi  Louis  XVIII,  qui 
en  usait  beaucoup,  préparait  lui-même  son  tabac  &  priser  arec 
des  carottes  île  tabac  île  Lisbonne  et  une  râpe  d'ivoire. 

L'habitude  île  maclier  le  labac  est  égulcment  très  ancienne. 
Ce  sont  les  Indiens  qui  ont  dû  donner  aux  Européens  la  pre- 
mière idée  de  cette  dégoûtante  habitude. 

Il  ne  sera  pas  sans  intérêt  de  faire  remarquer  ici  que  les 
peuplades  américaines  attachaient  une  idée  religieuse  à  l'usage 
du  tabac  à  fumer. 

*  La  fumée  du  tabac  était,  dit  M.  J.-J.  Ampère,  chez  les  peuples  de 
race  américaine  et  chez  les  sauvages  de  l'Àmériqiu.'  stptenLriocali\  une 
chose  sacrée-  tille  joua  un  rôle  dans  les  cérémonies  du  sacre  de  Monlc- 
zuma,  et  sur  un  bas-relief  du  Vatican  on  voit  deux  hommes  olFt-ant  ii 
une  sorte  Ue  croix  la  lumée  d'un  cigare.  Les  Indiens  de  la  Virginia 
croyaient  que  le  manitou  (l'esprit)  résidait  dans  la  fumée  du  laLnc.  Chez 
les  Nalchcz,  le  prèlre,  marchant  à  la  lêle  du  peuple,  allait  sur  un  tenre 
attendre  le  lever  du  soleil,  et  alors  il  lançait  une  boullee  de  tabac  m 
l'honneur  de  l'astre  que  ces  peuples  adoraient-.  .  La  pipe  ne  figure  |  w 
seulement  ("ans  Rs  conseils  indiens  et  dans  leurs  assemblées  pacifiques, 
il  v  a  le  calumet  de  la  guerre  aussi  bien  que  le  calumet  de  la  paix.  > 

L'usage  du  labac,  devenu  de  nos  jours  si  général  en  Eu- 
rope, rencontra  à  l'origine  une  opposition  terrible.  Le  rui 
d'Angleterre,  Jacques  I",  composa  une  violente  diatribe  coulre 
le  tabac,  qu'il  voulait  absolument  proscrire  de  ses  États. 

Le  sultan  Animal  IV,  qui  ne  savait  pas  écrire  de  dissertations, 
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eut  recours  à  des  moyens  coercilirs  :  il  faisait  appliquer  cin- 
quante coups  de  bâton  sur  la  plante  des  pieds  de  tout  mu- 
sulman convaincu  d'avoir  fumé;  à  la  première  récidive,  il  fai- 
sait couper  le  nez  au  délinquant. 

Le  grand  Sophi,  souverain  des  Perses,  faisait  couper  la  lèvre 
ou  le  nez  à  ceux  de  ses  sujets  coupables  d'avoir  fumé  ou  prisé. 

En  Russie,  les  fumeurs  furent  d'abord  rangé^  au  nombre 
des  suspects  politiques,  et  c'est  assez  dire  si  on  les  surveilla 
de  près.  Plus  tard,  l'empereur  Federowilch  appliqua  avec 
zèle,  dans  son  empire,  le  système  de  l'amputation  du  nez  et 
des  coups  de  bâton  sur  la  plante  des  pieds. 

En  Italie,  le  pape  Urbain  VIII  lança  une  bulle  d'excommu- 
nication contre  ceux  qui  fumeraient  dans  les  églises.  Cette 
excommunication  fut  étendue  par  quelques  évêques  à  ceux 
qui  se  borneraient  à  priser  dans  les  églises. 

Au  dix-septième  siècle,  de  célèbres  médecins  de  la  Faculté 
de  Paris  soutenaient  de  violentes  thèses  contre  l'usage  du 
tabac.  Mais  l'histoire  ajoute  que  ces  docteurs,  qui  ne  savaient 
pas  prêcher  d'exemple,  aspiraient  d'énormes  prises  de  tabac, 
et  fermaient  à  grand  bruit  leur  tabatière,  pendant  qu'ils  argu- 
mentaient avec  feu  contre  la  drogue  incriminée. 

Le  tabac,  qui  a  trouvé  de  bonne  heure,  comme  on  le  voit, 
de  féroces  et  ridicules  détracteurs,  devait  sortir  triomphant 
de  tant  d'épreuves.  11  ne  tarda  pas,  en  effet,  à  s'emparer  du 
monde  presque  tout  entier.  Cultivée  aujourd'hui  sous  toutes 
les  latitudes,  cette  plante  plaît  au  nègre,  au  Holtentot,  au 
Samoyède,  aux  naturels  de  la  Nouvelle-Hollande,  comme 
aux  peuples  les  plus  civilisés  de  l'Europe  et  du  Nouveau- 
Monde. 

On  se  demande  ce  qui  a  valu  au  tabac  cette  prodigieuse  for- 
tune. Comment  une  herbe  fétide,  fumée  par  les  sauvages  de 
l'Amérique,  a-t-clle  peu  à  peu  soumis  le  monde  presque  en- 
tier ùl  un  empire  qui  ne  fait  que  s'accroître  chaque  jour? 
Voici  la  réponse  la  plus  rationnelle  à  faire  à  celte  question. 

Le  tabac  est  un  excitant,  c'est  un  excilant  du  cerveau  ;  à  ce 
titre,  il  exerce  sur  les  hommes  la  séduction,  l'entraînement 
qu'inspire  tout  excitant  agréable.  Interrogez  un  fumeur  intel- 
ligent et  demandez-lui  pourquoi  il  fume,  il  vous  dira  :  «  Mon 
goût  et  mon  odorat  sont  agréablement  flattés  par  la  fumée  de 
mon  cigare.  J'aime  à  suivre  de  l'œil  les  formes  capricieuses 
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qae  p:  la  fiuiH'e,  <( u  j  se  roule  en  anneaux  nu  se  déroule 

eu.spii\i[-  :-  bleuâtres.  Le  labac  exeree  sur  mon  esprit  une  in- 
fluence heureuse  :  il  me  calme  ii  je  suis  agité,  me  berce  va- 
guement si  je  suis  tranquille.  D'autres  fois  U  excite  mon  ima- 
gination. Toujours  il  endort  mes  ennuis,  ou  me  distrait  démet 
préoccupations  pénibles.  »  Voila  sans  doute  la  véritable  expli- 
cation de  l'attraction  qu'exerce  le  tabac  sur"  1'bomme  civilisé. 

Fumé  chaque  jour  en  quantité  trop  forte  pour  le  tempéra- 
ment de  l'individu,  le  tabac  fatigue  le  cerveau,  et  finit  par  cau- 
ser une  véritable  maladie  de  cet  organe,  qui  se  traduit  par  une 
perte  de  la  mémoire  et  un  affaiblissement  des  facultés  intellec- 
tuelles. Il  altère  les  dents,  par  la  chaleur  et  l'acreté  de  la  fumée, 
et  il  nuit  à  l'estomac,  par  la  sécrétion  exagérée  de  la  salive  et 
le  trouble  habituel  qu'il  provoque  dans  les  digestions. 

Fumé  à  dose  modérée,  le  tabac  est,  chez  l'adulte,  peu  mal- 
faisant pour  la  santé.  Comme  tous  les  autres  excitants,  il.no 
devient  dangereux  que  par  l'abus,  ou  par  des  prédispositions 
individuelles.  Mais  si  l'on  va  jusqu'à  l'abus,  on  voit  presque 
toujours  se  manifester  son  action  malfaisante.  Les  principes 
solubles  du  tabac  absorbés  en  trop  grande  quantité  par  la  sa- 
live, ou  inspirés,  sous  forme  de  fumée,  par  la  muqueuse  des 
voies  digeslives,  ou  celle  des  voies  respiratoires,  déterminent 
souvent,  selon  de  nombreuses  observations  recueillies  de  nos 
jours  par  MM.  Beau,  Peler,  Decaisne,  Gélineau,  Rochefort,  Bo- 
dras  et  maints  autres  médecins,  des  dyspepsies,  et  plus  sou- 
vent encore  des  troubles  de  la  circulation,  tels  qu'intermit- 
tences du  pouls,  palpitations, douleurs  sous-sternales,  angines 
de  poitrine,  etc.  Fréquemment  ils  occasionnent  des  vertiges, 
une  diminution  de  la  mémoire,  un  affaiblissement  des  facultés 
intellectuelles  et  de  la  vue,  ainsi  que  MM.  les  docteurs  Jolly, 
Grisolle,  Sichel,  Hutchinson,  Desmarres,  Follin  en  ont  signalé 
des  cas  nombreux. 

Les  grands  fumeurs  présentent,  dans  leur  état  physique 
intellectuel  et  moral,  quelque  chose  de  particulier,  qui  trahit 
aux  yeux  exercés  la  fâcheuse  habitude  à  laquelle  ils  sont  livrés. 

L'influence  toxique  du  tabac,  fumé  avec  excès,  ne  saurait 
donc  être  mise  en  doute,  quoi  qu'en  disent  ses  intraitables  par- 
tisans. Nous  avons  déjà  fait  remarquer  que  la  fumée  du  tabac 
renferme  un  véritable  poison  :  la  nicotine.  11  n'est  point  de 
fumeur  qui  n'ait  été  malade  à  son  premier  cigare.  Si,  comme 
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ce  personnage  de  l'antiquité  qui  s'était  peu  a  peu  accoutumé 
aux  poisons,  les  fumeurs  arrivent  par  l'habitude  à  atténuer  ses 
effets  sur  l'organisme,  l'influence  de  ce  toxique  n'en  existe  pas 
moins.  Le  docteur  Jules  Guérin  tient  d'un  de  ses  collègues  de 
l'Académie  de  médecine,  qui  est  affecté  de  tremblement  par 
suite  de  l'usage  habituel  du  tabac,  que,  lorsqu'il  cesse  de  fumer, 
il  voit  son  tremblement  diminuer  et  même  cesser  complètement. 

Beaucoup  de  priseurs  sont  affectés  d'une  irritation  chro- 
nique de  la  gorge,  engendrant  une  toux  incoercible.  Chez  un 
avoué  qui  avait  inutilement  fait  des  cures  multiples  à  divers 
établissements  d'eaux  minérales  pour  une  toux  de  ce  genre, 
le  docteur  Jules  Guérin  obtint,  par  la  cessation  de  l'habitude 
de  priser,  la  disparition  complète  de  celte  toux  en  trois  se- 
maines ou  un  mois. 

Un  médecin  de  Lyon,  le  docteur  Mon  tain,  déclare  avoir  trouvé, 
à  l'autopsie  d'individus  qui  avaient  l'habitude  de  fumer  la  pipe, 
des  altérations  dans  la  coloration  du  système  osseux,  compa- 
rables à  la  coloration  bien  connue  que  le  tabac  produit  sur 
le  tuyau  et  le  fourreau  de  la  pipe. 

Hatons-nous  d'ajouter  que  l'enfance  et  la  jeunesse  doivent 
s'abstenir  avec  le  plus  grand  soin  de  l'usage  du  tabac,  car 
à  cette  période  de  la  vie  il  exerce  sur  les  organes  cérébraux 
une  action  positivement  malfaisante. 

Naturalisé  dans  toutes  les  parties  du  monde,  le  tabac  est  au- 
jourd'hui cultivé  en  grand  dans  plusieurs  pays.  Les  lieux  les 
plus  renommés  pour  sa  culture  sont  Bornéo,  le  Brésil,  la  Vir- 
ginie, la  Havane,  le  Mexique,  l'île  de  Ceylan.  En  Europe,  on  es- 
time particulièrement  les  tabacs  de  l'Italie,  de  l'Espagne,  de  la 
Hollande,  de  l'Angleterre.  Les  Français  recherchent,  parmi  les 
tabacs  indigènes,  ceux  de  la  Guyenne,  de  la  Normandie,  de 
l'Artois,  de  l'Alsace.  Mais,  on  l'a  dit,  pour  la  culture  du  tabac, 

Sous  la  voûte  du  ciel  il  n'est  que  la  Havane; 

Le  soleil  qui  le  dore  en  est  enorgueilli  ; 

Le  reste  ne  vaut  pas  l'honneur  d'être  cueilli. 

C'est  lé  gouvernement  français  qui,  sous  le  ministère  de 
Richelieu,  eut  le  premier  l'idée  d'établir  un  impôt  sur  le  tabac. 
Un  tel  exemple  trouva  vite  des  imitateurs  dans  les  autres  gou- 
vernements de  l'Europe,  qui  frappèrent  à  l'envi  le  tabac  de 
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taxes  de  plus  en  plus  fortes.  Ce  monopole  a  pris  beaucoup 
d'importance  en  France,  au  fur  et  u  mesura  de  l'accroissement 
de  la  consommation  du  tabac.  Depuis  isil,  époque  à  laquelle 
sa  fabrication  tut  exclusivement  attribuée  au  gouvernement, 
et  surtout  depuis  1830,  les  produits  de  cet  impôt  sont  devenus 
inormes.  La  consommation  annuelle  des  tabacs  de  toute* 
sortes  rapporte  aujourd'hui  environ  900  millions  au  budget 
français.  Les  revenus  de  l'impôt  du  tabac,  pour  l'année  1881, 
ont  dépassé  celte  somme. 

Arrivons  aux  procédés  employés  dans  les  manufactures  pour 
la  préparation  du  tabac  sous  ses  diverses  formes. 

La  fabrication  du  Ubac  se  fait  en  Franco  dans  neuf  manu- 
factures :  a  Paris,  Lille,  le  Havre,  Morlaix,  Bordeaux,  Totmeins, 
Toulouse,  Lyon  et  Marseille.  C'est  le  taba  du  département  du 
Lot,  fabriqué  à  Tonneins,  qui  est  le  plus  riche  en  nicotuM.  Il 
en  renferme  7  &  8  pour  100.  Dans  ces  diverses  manufacture*. 
on  transforme  les  feuilles  sécbécs  de  la  nicotiane  en  cigares, 
en  tabac  u  fumer,  a  priser  et  à  chiquer. 

Achetées  aux  cultivateurs  du  pays,  les  feuilles  de  la  pinte 
sont  d'abord  isolées,  triées,  assorties,  mouillées  avec  de  l'eau 
salée,  et  êcotées,  opération  qui  a  pour  bul  d'enlever  ù  chaque 
feuille  la  nervure  moyenne  et  les  nervures  adjacentes  qui 
excèdent  une  certaine  grosseur.  Les  feuilles  passent  ensuite 
dans  des  ateliers  spéciaux,  où  s'exécutent  les  différentes  opéra- 
tions que  nous  allons  passer  en  revue. 

Parlons  d'abord  de  la  préparation  du  tabac  à  fumer.  Elle  se 
fait  en  quatre  opérations  :  ls  ou  hache  les  feuilles,  au  moyeu 
d'une  machine  armée  d'un  couteau  et  mue  par  la  vapeur;  î"  on 
torréfie  légèrement  le  tabac  haché,  en  le  plaçant  sur  des  tables 
horizontales,  qui  résultent  de  la  juxtaposition  d'un  grand  nom- 
lire  de  tuyaux  de  cuivre,  dans  l'intérieur  desquels  circule  de 
la  vapeur  d'eau  chauffée  a  120". 

La  figure  248  représente  la  machine  a  hacher  les  feuilles  de 
tabac. 

La  torréfaction  des  feuilles  a  pour  but  de  prévenir  leur  fer- 
mentation ultérieure.  On  sèche  rapidement  les  feuilles  une 
fois  torréfiées  eu  les  étalant  sur  des  claies  dans  un  séchoir  u 
l'air  libre. 

Voilà  comment  se  préparc  le  labac  a  fumer  dans  nos  manu- 
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iciuivs.  Ajoutons  seulement  <\ur  le  tabac  ordinaire,  vulgaire* 

Tient  nommé  caporal,  n  compose  d'un  mélange  tle  feuilles  in- 
ii."'iH'.  il  de  feuilles  étrangère*  venant  du  Marylaml  cl  de  la 

Hongrie.  Pour  le  tabac  île  cantine,  ou  n'emploie  que  les  feuilles 
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linctes  :  l'une  pour  faire  l'enveloppe  ou  la  robe  du  cigare, 
l'autre  pour  le  paquet  de  feuilles  qui  se  trouve  à  l'intérieur. 

Le  choix  des  feuilles  destinées  à  la  robe  exige  un  soin  scru- 
puleux; du  choix  et  de  la  perfection  de  cette  robe  dépendra, 
en  effet,  la  qualité  du  cigare. 

L'enveloppe  extérieure  se  compose  de  grandes  feuilles  con- 
venablement taillées  et  sans  déchirure.  On  les  applique,  avec 
un  peu  de  colle  de  pâte,  sur  les  feuilles  internes,  plus  petites 
et  préalablement  enroulées.  Les  petites  feuilles  étant  enve- 
loppées dans  les  grandes,  et  le  cigare  étant  ainsi  terminé,  on 
le  porte  dans  une  étuve,  ou  séchoir,  dont  la  température  est 
seulement  de  +  20  à  +  24  degrés. 

La  fabrication  des  cigarettes  est  d'une  grande  importance  à 
la  Havane,  car  beaucoup  de  nations  des  deux  mondes  en  font 
une  grande  consommation. 

On  fabrique  les  cigarettes  avec  les  débris  des  feuilles  de 
tabac  ayant  servi  à  la  fabrication  des  cigares.  A  cet  effet,  on 
commence  par  broyer  grossièrement  ce  tabac  et  par  le  passer 
au  crible.  L'ouvrier  a  sur  ses  genoux  une  botte  plate  contenant 
la  poudre  grossière  de  tabac  :  il  place  ce  tabac  dans  un  très 
mince  fragment  de  papier,  et  au  moyen  de  ses  doigts,  dont  le 
pouce  est  armé  d'un  dé  en  fer,  il  roule  la  cigarette  avec  une 
dextérité  que  peut  seule  donner  une  longue  habitude.  Un  bon 
ouvrier  fait  plus  de  4000  cigarettes  par  jour. 

La  fabrication  du  tabac  à  chiquer  est  assez  compliquée.  On 
procède  d'abord  au  filage  des  feuilles,  qui  s'opère  au  moyen 
d'un  rouet.  Les  feuilles  de  tabac  sont  apprêtées  en  écheveaux 
plus  ou  moins  volumineux  placés  les  uns  au  bout  des  autres, 
comme  s'il  s'agissait  de  filer  une  corde  ou  de  fabriquer  un 
cigare  sans  tin;  on  les  roule  ensuite  sur  une  grande  table 
en  les  couvrant  d'une  feuille  plus  large,  pour  les  contenir.  On 
obtient  ainsi  des  espèces  de  cordes  de  feuilles  de  tabac,  qu'on 
enroule  à  mesure  autour  d'un  rouet.  Quand  le  rouet  est  rem- 
pli, on  dévide  la  corde  et  on  la  coupe  de  manière  à  en  faire 
de  petites  cordes,  que  l'on  désigne  sous  le  nom  de  voles,  d'un 
poids  déterminé.  Pressés,  ficelés  et  desséchés,  ces  rôles  sont 
livrés  au  commerce. 

Disons  cependant  que  les  marins  seuls  font  usage  du  tabac 
comme  masticatoire. 

Les  carottes  de  tabac  ne  doivent  pas  être  confondues  avec  les 
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râles.  Gomme  on  vient  de  le  voir,  les  râles  ne  sont  autre  chose 
que  le  tabac  à  chiquer;  les  carottes  sont  destinées  à  tenir  lieu, 
soit  de  tabac  a  fumer  en  les  coupant,  soit  de  tabac  a  priser  en 
les  râpant. 

On  prépare  les  carottes  de  la  même  manière  que  les  râles, 
si  ce  n'est  qu'au  lieu  de  mettre  le  tabac  filé  en  râles,  on  coupe 
en  parties  égales  les  bouts  qu'on  lire  du  rouet;  on  les  ras- 
semble au  nombre  de  huit  et 
on  les  presse  dans  un  moule, 
qui  leur  donne  à  peu  près  la 
forme  d'une  racine  de  carotte  : 
de  là  leur  nom. 

Passons  à  la  fabrication 
du  tabac  à  priser,  qui  pré- 
sente les  manipulations  les 
plus  longues.  Il  est  ici  in- 
dispensable de  recourir  a  la 
fermentation  des  feuilles,  ce 
qui  ne  se  fait  point  pour  le 
tabac  à  fumer. 

On  fabrique ,  dans  nos 
neuf  manufactures ,  plu- 
sieurs sorles  de  tabac  a 
priser;  mais  la  préparation 
vraiment  importante  est  celle 
de  la  poudre  ordinaire,  qui 
contient  75  pour  100  de  tabac 
indigène,  25  pour  100  de 
Ubacs  étrangers,  avec  un 
peu  de  rebut,  provenant  de 
déchets  de  labac  à  fumer  ou 
de  cigares. 

Pour  préparer  la  poudre  à 
priser  ordinaire,  après  avoir 
mouillé  les  feuilles,  on  les  hache  avec  une  machine  particulière, 
qui  se  compose  d'une  roue  en  forme  de  cône  Ironqué  tournant 
rapidement  sur  son  axe  et  portant  a  sa  circonférence  plusieurs 
couteaux  bien  affilés.  Une  toile  sans  fin  amène,  d'une  manière 
continue,  les  feuilles  de  tabac  au-devant  de  ces  couteaux. 

La  figure  S49  représente  la  machine  à  râper.  Amené  par 
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la  toile  sans  fin  AB,  au  contact  des  couteaux  que  porte  la  roue 
conique  CD,  le  tabac  arrive  dans  la  botte  E,  où  un  couteau 
circulaire  tournant  dans  cette  boite  achève  la  division  de  la 
poudre. 

Ainsi  hachées,  les  feuilles  sont  réunies  en  énormes  tas  de 
20  000  à  40  000  kilogrammes.  La  fermentation  s'établit  rapi- 
dement dans  cette  masse  végétale  ;  par  suite  de  cette  fermen- 
tation, la  température  peut  s'élever  jusqu'à  +  80°.  Les  résultais 
de  cette  fermentation,  dite  en  masse,  sont  la  neutralisation 
des  acides  contenus  dans  le  tabac,  et  la  formation  d'une  cer- 
taine quantité  de  carbonate  d'ammoniaque,  qui  donne  le 
montant  au  tabac.  On  porte  ensuite  la  poudre  dans  des  mou- 
lins semblables  à  de  grands  moulins  à  café.  Là,  cette  poudre 
est  divisée  par  la  meule,  de  manière  à  lui  donner  le  degré  de 
ténuité  qu'on  recherche.  Il  faut  que  cette  poudre  soit  soumise, 
en  moyenne,  à  l'action  successive  de  douze  moulins  pour  at- 
teindre le  degré  voulu  de  ténuité.  A  sa  sortie  des  moulins,  la 
poudre  passe  au  tamisage,  qui  se  fait  au  moyen  de  tamis  ani- 
més d'un  double  mouvement  de  va-et-vient.  On  obtient  ainsi 
des  grains  de  grosseur  convenable  et  égale  ;  ceux  qui  restent 
sur  les  tamis  sont  reportés  au  moulin. 

Tout  n'est  pas  fini  là.  La  poudre  provenant  des  divers  trai- 
tements qui  précèdent  n'aurait  pas  l'arôme  particulier  et  dé- 
licat que  le  priseur  recherche.  Pour  acquérir  cet  arôme,  la 
poudre  doit  être  soumise  à  une  seconde  fermentation.  C'est 
ici  l'opération  la  plus  longue,  car  elle  exige  sept  ou  huit  mois 
pour  être  complète. 

La  poudre  est  placée  dans  des  cases,  ou  chambres,  en  bois 
de  chône,  de  la  capacité  de  20  à  30  mètres  cubes,  qui  peuvent 
contenir  de  50  000  à  60  000  kilogrammes  de  tabac  tamisé.  Dans 
ces  chambres,  la  température  s'élève  très  lentement,  par  le 
progrès  de  la  fermentation,  et  finit  par  atteindre  +40°.  Il  faut, 
pendant  tout  le  temps  que  dure  cette  seconde  fermentation,  que 
les  ouvriers  agitent  et  mélangent  la  masse.  La  température 
élevée  de  la  chambre  et  l'odeur  piquante  qui  s'exhale  du 
tabac  en  fermentation  rendent  ce  travail  fort  pénible.  Au  bout 
de  sept  à  huit  mois,  le  but  de  l'opération  est  atteint;  il  ne 
reste  qu'à  enfermer  le  tabac  dans  des  tonneaux  ou  à  le  mettre 
en  paquets,  selon  qu'il  doit  être  gardé  en  magasin  ou  livré 
aux  entrepositaires. 
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Tels  sont  les  procédés  qui  sont  aujourd'hui  employés  dans 
les  manufactures  nationales  de  France,  pour  la  préparation  du 
tabac  à  priser.  On  avait  autrefois  l'habitude  de  parfumer  les 
feuilles  de  la  nicotiane  destinées  à  la  préparation  du  tabac  a 
priser,  avec  diverses  mixtures,  auxquelles  on  donnait  le  nom 
de  sauces.  La  mélasse,  l'eau  de  pruneaux,  de  violettes,  ou  de 
bois  de  rose,  étaient  les  substances  généralement  employées 
à  cet  usage.  Rien  de  semblable  ne  se  fait  aujourd'hui;  seu- 
lement, quelques  personnes  ont  l'habitude  de  parfumer  leur 
tabac  à  priser  avec  la  graine  d'une  plante  de  la  famille  des 
Légumineuses,  dite  fève  Tonka1.  La  nature  de  la  plante,  le 
climat,  l'époque  de  la  récolte,  le  mélange  d'un  tabac  d'un 
pays  avec  celui  d'un  autre,  sont  les  seules  causes  qui  donnent 
aujourd'hui  la  couleur,  la  saveur  ou  l'odeur  propres  à  chaque 
espèce  de  tabac  à  priser. 

Nous  donnerons  une  idée  de  l'importance  de  la  préparation 
de  la  poudre  à  priser,  en  disant  qu'il  s'en  consomme  annuelle- 
ment, en  France,  plus  de  17  millions  de  kilogrammes. 

* 

Pour  terminer  cette  rapide  esquisse,  énumérons  les  sub- 
stances que  l'analyse  chimique  a  fait  découvrir  dans  le  tabac. 
Ces  substances  sont  les  suivantes  : 

Base  organique  :  nicotine. 

Bases  minérales  :  potasse,  chaux,  magnésie,  oxyde  de  fer  et 
de  manganèse,  ammoniaque. 

•  Acides  organiques  :  acides  malique,  citrique,  acétique,  oxa- 
lique, pectique. 

Acides  minéraux  :  acides  azotique,  chlorhydrique,  sulfu- 
rique,  phosphorique. 

Autres  corps  organiques  :  résine  jaune,  résine  verte,  cire  ou 
graisse,  matière  azotée  et  cellulose. 

Autres  corps  minéraux  :  silice,  sable. 

De  toutes  les  matières  organiques  qui  entrent  dans  la  com- 
position du  tabac,  la  plus  importante,  c'est  la  nicotine,  base 
organique,  alcaloïde  liquide  et  volatil.  Le  crime  de  Bocarmé, 

1.  Cette  légumineuse  est  la  Coumarouma  odorat  a.  On  en  a  extrait  un  prin- 
cipe actif,  qui  a  reçu  le  nom  de  coumaritie}  et  qui  a  été  retrouvé  plus  tard  dans 
la  vanille,  le  mélilot,  YAsperula  odorata  (de  la  famille  des  Rubiacées),  et  autres 
plantes  odorantes. 
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c'est-à-dire  de  l'empoisonnement  de  Gustave  Fougnies,  a  rendu 
fameux  l'alcaloïde  extrait  du  tabac. 

La  science  a  enregistré  un  autre  cas  de  mort  par  la  nicotine  : 
c'est  le  suicide  d'un  sous-officier  qui  s'empoisonna  avec  cette 
même  substance,  d'après  le  témoignage  des  docteurs  Fonssa- 
grives  et  Bernon. 

La  nicotine  est  le  poison  le  plus  redoutable  qui  existe  après 
l'acide  cyanhydrique  (prussique).  Une  seule  goutte  déposée  sur 
la  langue  d'un  chien  fait  tomber  presque  instantanément  cet 
animal,  comme  frappé  de  la  foudre. 

La  présence  de  la  nicotine  dans  le  tabac  indique  assez  que 
cette  plante  est  vénéneuse.  Cependant  la  nicotine  s'y  trouve  en 
proportion  si  faible  (2  à  5  pour  100)  que  ses  effets  toxiques  finis- 
sent par  Être  singulièrement  affaiblis.  Ce  n'est  donc  que  chez 
les  personnes  qui  font  du  tabac  un  usage  immodéré  que  les 
effets  de  la  nicotine  se  manifestent,  ainsi  que  nous  l'avons  lon- 
guement expliqué. 

LE  CAFÉ 

La  substance  que  l'on  désigne  sous  le  nom  de  café  est  la 
graine  du  caféier,  plante  qui  appartient  à  la  famille  des  Rubia- 
cécs.  Cette  famille  a  pour  représentants  dans  nos  pays  les 
gaillets,  la  garance,  l'aspérule,  etc. 

Le  cafeier  est  originaire  de  l'Abyssinie,  mais  sa  patrie 
d'adoption  est  l'Arabie.  Sa  graine  ne  possède  nulle  part  des 
qualités  plus  actives  qu'aux  environs  de  Moka,  en  Arabie. 

On  peut  voir  dans  les  serres  du  Muséum  d'histoire  naturelle 
de  Paris  un  beau  pied  de  caféier,  fournissant  des  fleurs  et  des 
fruits.  Ces  fruits  sont  des  baies  rouges,  du  volume  d'une  cerise 
et  formés  d'une  pulpe  douceâtre,  qui  enveloppe  deux  graines 
accolées,  dont  la  paroi  est  parcheminée.  Chaque  graine,  du  côté 
interne,  est  plane  et  creusée  d'un  sillon,  et  convexe  du  côté 
externe. 

Un  arôme  suave  et  une  odeur  pénétrante  se  développent 
dans  cette  graine  quand  elle  est  soumise  à  une  température  un 
peu  élevée,  c'est-à-dire  à  une  torréfaction  légère  et  graduée. 
Cet  arôme  a  pour  propriété  de  stimuler,  d'éveiller  le  cerveau; 
il  soutient  les  forces  des  hommes  soumis  à  de  rudes  travaux 
ou  à  des  fatigues  :  c'est  un  excitant. 
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L'usage  habituel  de  l'infusion  des  graines  du  caféier  pa- 
raît avoir  existé  en  Perse  dès  le  neuvième  siècle.  Il  était 
déjà  très  répandu  à  Constantinople  en  1550.  Avant  le  dix- 
septième  siècle,  on  ne  le  connaissait  en  France  que  de  nom. 
En  1660,  Soliman  Aga,  ambassadeur  de  la  Sublime-Porte  près 
Louis  XIV,  l'importa  v 

dans  notre   capitale,  ^^^    \p 

et  le  mit  à  la  mode  à 
la  cour. 

Quelques  années 
après,  un  Américain, 
nommé  Pascal,  débi- 
tait des  tasses  de  café 
dans  une  petite  bou- 
tique, à  la  foire  de 
Saint -Germain.  C'est 
là  le  premier  café 
qui  ait  été  ouvert  en 
France.  Deux  autres 
s'établirent  bientôt  à 
Paris  :  l'un  rue  de 
Buci,  l'autre  rue  Ma- 
zarine,  mais  dans  des 
conditions  défavora- 
bles :  la  liqueur  y 
était  de  mauvaise 
qualité,  et  d'ailleurs  Fi*  m  Rameau  cl  fruit  de  caféicr* 

mal  servie.  Ce  fut  un  Sicilien,  nommé  Procope,  qui  ouvrit, 
dans  la  rue  des  Fossés-Sàint-Germain,  un  café  élégant,  com- 
parable à  ceux  que  nous  possédons  aujourd'hui.  La  fortune 
de  Procope  amena  d'autres  industriels  à  créer  de  nouveaux 
établissements  sur  le  même  modèle.  Sous  Louis  XIV,  il  y  avait 
déjà  à  Paris  600  cafés;  il  en  existe  aujourd'hui,  dans  la  capi- 
tale, plus  de  3000. 

Un  souvenir  touchant  se  rattache  à  l'introduction  du  caféier 
dans  nos  colonies.  En  1720,  Antoine-Laurent  de  Jussieu,  pro- 
fesseur de  botanique  au  Jardin  du  Roi,  remit  trois  pieds  de  ca- 
féier au  capitaine  Desclieux,  pour  les  transporter  à  la  Mar- 
tinique, et  les  soumettre  à  la  culture,  sous  le  favorable  climat 
des  Antilles.  Pendant  la  traversée,  l'eau  vint  à  manquer,  et 
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deux  des  caféiers  moururent.  Desclieux  n'hésita  pas  alors  à 
parlager  sa  ration  d'eau  avec  le  troisième  plant  de  café,  et  il 
parvint  ainsi  à  sauver  la  plante  précieuse  qui  lui  avait  été 
confiée  par  Laurent  de  Jussieu  (Ûg.  251).  Cultivé  à  la  Martinique, 
ce  même  arbrisseau  devint  la  souche  de  toutes  les  plantations 
qui  s'établirent  et  se  développèrent  bientôt  dans  les  Antilles. 

C'est  dans  la  province  d'Yemen,  en  Arabie,  que  l'on  cultive 
le  mieux  le  caféier. 

Pour  donner  les  meilleurs  produits,  la  plante  doit  être  pla- 
cée à  mi-côte,  les  sommets  des  montagnes  étant  trop  froids  et 
leur  base  trop  chaude. 

Cet  arbuste  a  besoin,  pour  ses  racines,  d'un  sol  humide.  Il 
faut  donc  amener  l'eau  à  son  pied.  Le  terrain  est  d'ailleurs 
spécialement  préparé  pour  recevoir  les  jeunes  plantes. 

C'est  en  semant  les  graines  que  l'on  fait  naître  le  caféier.  Au 
bout  d'un  an  on  retire  les  jeunes  pousses,  et  on  les  plante  dans 
des  trous  disposés  en  quinconces.  L'arbuste  est  en  plein  rap- 
port dans  la  troisième  ou  quatrième  année  après  le  semis,  et 
il  donne  des  fruits  pendant  trente  à  quarante  ans.  Comme  la 
floraison  et  la  fructification  se  succèdent  rapidement,  la  récolte 
des  graines  se  fait  presque  sans  interruption  dans  la  province 
d'Yemen. 

Bien  que  l'Arabie  soit  encore  aujourd'hui  le  pays  qui  fournit 
le  meilleur  café,  le  caféier  est  cultivé  dans  presque  tous  les 
pays  chauds,  c'est-à-dire  dans  ceux  dont  la  température  est 
comprise  entre  +  10°  et  +  25°  à  +  30°.  L'Inde  méridionale,  l'île 
de  Java,  le  Brésil  et  les  Antilles  sont  les  pays  dans  lesquels 
la  culture  du  caféier  a  le  plus  d'importance  aujourd'hui, 
eu  égard  aux  quantités  récoltées,  sinon  à  la  qualité  des  pro- 
duits. 

Les  Hollandais  apportèrent  le  caféier  à  Batavia,  en  1680.  Cette 
culture  s'étendit  de  là  à  Java,  à  Ceylan,  à  l'archipel  Indien,  etc. 

L'île  de  Saint-Domingue  produit  beaucoup  de  café.  Dans 
l'île  de  Cuba  celle  culture  a  été  délaissée  de  nos  jours,  pour 
celle  de  la  canne  à  sucre.  En  revanche,  au  Brésil,  la  même 
culture  se  fait  sur  une  très  grande  échelle.  Les  procédés  de 
culture  du  caféier  dans  ces  différents  pays  sont  d'ailleurs  les 
mêmes  que  ceux  que  l'on  suit  en  Arabie. 

Le  tableau  suivant,  emprunté  à  un  ouvrage  de  Mac  Culloch, 
et  cité  par  Verdeil  dans  son  livre  sur  Ylnduslrie  moderne,  fait 
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connaître  l'importance  de  la  culture  du  caféier  dans  les  diffé- 
rents pays  dont  il  vient  d'être  parlé. 


[portai  loa  [de  la  graine  du  caféier  des  différents  lieux 

de  aroduettoa. 

Tonnes. 

Moka,  Hodeida  et  autres  ports  de  l'Arabie .  .  .  8,000 

Java « 55,000 

Sumatract  autres  ports  de  l'Inde  non  anglaise.  8,000 

Brésil 160,000 

Haïti 16,000 

Cuba  et  Porto-Rico 7,000 

Indes  occidentales  britanniques 2,000 

Inde  et  Ceylan 38,000 

Indes  occidentales  anglaises ,  2,000 

Indes  occidentales  françaises  et  lie  Bourbon.  .  2,000 


Total.   .   .    298,000 

Deux  procédés  différents  sont  suivis,  dans  nos  colonies,  pour 
extraire  et  envoyer  en  Europe  la  partie  utile  des  graines  du 
caféier.  Dans  le  premier  procédé,  on  écrase  les  fruits  entre 
deux  cylindres,  et  on  les  laisse  macérer  pendant  vingt-quatre 
heures  dans  l'eau,  pour  ramollir  la  pulpe;  on  les  débarrasse 
ensuite  de  cette  pulpe  en  les  frottant  les  uns  contre  les  autres. 
Dans  le  second  procédé,  on  étend  et  on  laisse  sécher  les  fruits 
du  caféier,  on  les  broie,  on  les  vanne  et  on  obtient  aussi  les 
grains  de  café.  Dans  ce  dernier  cas,  ils  sont  légèrement  jaunes, 
tandis  que  ceux  obtenus  par  la  macération  dans  l'eau  ont  une 
coloration  verte. 

Comme  nous  l'avons  dit  plus  haut,  c'est  le  café  de  Moka,  en 
Arabie,  qui  est  le  plus  estimé  des  gourmets.  Dans  ce  pays,  on 
laisse  mûrir  complètement  les  fruits,  jusqu'à  ce  qu'ils  tombent 
et  se  dessèchent  spontanément.  C'est  le  procédé  qui  laisse  dé- 
velopper le  plus  de  principe  actif,  et  qui  fait  perdre  le  moins 
l'arôme  du  café. 

Les  grains  du  café  Moka  sont  inégaux  et  d'un  gris  jaunâtre; 
ils  sont  rares  dans  le  commerce,  surtout  dans  le  commerce  de 
détail.  Le  café  de  l'Ile  Bourbon  est  en  petits  grains,  d'un 
gris  jaunâtre,  assez  réguliers  dans  leur  volume.  Les  grains 
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de  la  Martinique  sont  plus  gros,  plus  déprimés  que  les  précé- 
dents, et  de  couleur  verdAtre;  leur  arôme  est  moins  doux  et 
moins  abondant. 

Pour  faire  un  excellent  mélange  de  ces  trois  sortes  de  café, 
il  faut  prendre,  pour  1  kilogramme  de  café,  *50  grammes  de 
café  Moka,  250  grammes  de  Bourbon  et  500  de  Martinique.  On 
obtient  encore  un  bon  mélange  avec  moitié  café  Bourbon  et 
moitié  café  Martinique. 

On  distingue  aujourd'hui  dans  le  commerce,  outre  les  cafte 
Moka,  Bourbon  et  Martinique,  les  cafés  de  Java,  de  Ceylan,  de 
Saint-Domingue,  du  Brésil,  de  Zanzibar,  de  Cayenne,  de  la 
Guadeloupe,  de  Sumatra. 

Le  café  de  Zanzibar  rappelle  jusqu'à  un  certain  point  le 
Moka,  par  la  forme,  la  couleur,  l'aspect  de  sa  graine  et  l'arôme 
de  son  infusion. 

Toutes  les  variétés  que  nous  venons  de  citer  se  distinguent 
par  l'apparence  des  graines,  par  l'arôme  et  la  finesse  de  leur 
infusion  et  par  des  propriétés  excitantes  plus  ou  moins  ac- 
tives, tenant  aux  différentes  proportions  du  principe  spécial  ap- 
pelé caféine,  qui  communique  aux  graines  du  caféier  ses  pro- 
priétés particulières  et  son  action  sur  nos  organes. 

La  manière  dont  on  procède  à  la  décortication  de  la  graine 
détermine  encore,  dans  toutes  ces  variétés  de  café,  des  diffé- 
rences dans  la  valeur  commerciale. 

Il  arrive  quelquefois  que  le  café  a  été  mouillé  par  l'eau 
de  la  mer  pendant  la  traversée.  C'est  alors  un  café  avarié, 
qui  renferme  une  certaine  quantité  de  sel  marin  et  est  recou- 
vert d'une  mousse  verdàtre.  Ces  cafés  se  vendent  à  vil  prix. 

C'est,  avons-nous  dit,  par  la  torréfaction  des  graines  du  café 
que  se  développe  la  substance  aromatique  à  laquelle  sont 
dues  toutes  les  vertus  de  cet  excitant.  La  torréfaction  donne 
aux  graines  du  café  une  teinte  rousse,  et  augmente  leur  vo- 
lume de  près  d'un  tiers,  bien  qu'ils  aient  perdu,  en  moyenne, 
16  ou  17  pour  100  de  leur  poids.  Il  ne  faut  pas  que  cette  torré- 
faction soit  poussée  plus  loin  que  la  teinte  rousse,  c'est-à-dire 
au-dessus  de  250°,  car,  si  on  allait  jusqu'à  la  couleur  brun 
foncé,  une  partie  notable  de  l'arôme  s'évaporerait  prfr  l'action 
prolongée  de  la  chaleur. 

Pour  torréfier  les  grains  de  café,  on  se  sert  d'un  instrument 
appelé  brûloir.  On  fait  des  brûloirs  de  formes  variées,  ovoïdes, 
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sphériques  ou  cylindriques.  On  les  met  en  mouvement  au- 
dessus  d'un  foyer  de  chaleur,  ce  qui  permet  de  distribuer  à 
tous  les  grains  une  température  égale. 

Après  la  torréfaction,  on  soumet  les  grains  au  vannage,  dans 
une  large  corbeille  d'osier.  Ce  vannage  a  pour  but  de  faire 
dégager  de  la  masse  torréfiée  une  petite  quantité  d'huile  py- 
rogénée,  à  odeur  de  corne  brûlée,  qui  résulte  de  la  décom- 
position par  le  feu  des  substances  azotées  contenues  dans 
la  graine  du  caféier.  Il  faut  refroidir  les  graines  torréfiées  le 
plus  rapidement  possible.  Pour  cela,  on  verse  le  contenu  de 
la  corbeille  sur  une  plaque  métallique  ou  sur  un  marbre. 
Enfin,  on  conserve  les  grains  torréfiés  dans  des  vases  bien 
clos,  de  verre  ou  de  fer-blanc. 

Comme  le  degré  de  torréfaction  varie  selon  les  espèces  de 
café,  il  est  indispensable  de  procéder  séparément  lorsqu'on 
veut  opérer  sur  plusieurs  sortes. 

On  estime  qu'une  torréfaction  convenable  enlève  aux  cafés 
15  pour  100  de  leur  poids,  s'il  s'agit  de  vieilles  graines.  Les 
graines  récoltées  depuis  un  à  deux  ans  perdent  jusqu'à  18  à 
20  pour  100. 

Le  principe  huileux  qui  se  dégage  du  café  torréfié  ne  permet 
pas,  sans  perte  de  qualité,  de  brûler  le  café  trop  longtemps 
avant  de  le  consommer:  Au  bout  de  quelques  semaines,  l'huile 
empyreumatique  qui  reste  toujours  dans  les  graines  torréfiées 
s'altérerait,  et  ne  tarderait  pas  ù  communiquer  un  mauvais 
goût  à  la  masse. 

La  pulvérisation  du  café  en  grains  n'est  pas  une  opération 
indifférente,  car  la  manière  d'obtenir  la  poudre  modifie  les 
qualités  guslatives  de  l'infusion. 

En  Turquie,  on  pile  le  café  dans  des  mortiers  de  marbre,  et 
on  a  le  soin  de  le  réduire  en  poudre  très  fine.  En  France,  on  se 
sert  de  moulins  à  café,  mais  on  a  le  tort  de  ne  pas  chercher  à 
obtenir  une  poudre  assez  fine. 

Cadet,  de  Vaux,  a  prétendu  que  l'infusion  obtenue  avec  les 
grains  de  café  piles  dans  un  mortier  couvert  a  plus  d'arome 
que  celui  obtenu  avec  les  grains  écrasés  au  moulin.  Il  est,  au 
contraire,  bien  prouvé  que  la  valeur  de  l'infusion  ne  dépend 
pas  de  l'instrument,  mais  bien  du  degré  de  ténuité  de  la 
poudre.  Que  le  café  soit  passé  au  moulin  ou  pilé  au  mortier, 
l'infusion  est  tout  aussi  bonne  :  l'important  est  qu'il  soit  mis 
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en  poudre  impalpable.  En  effet,  quand  il  est  à  cet  état,  il  se 
laisse  pénétrer  dans  toutes  ses  parties  par  l'eau»  qui  se  charge 
mieux  des  principes  solubles  et  aromatiques. 

On  a  également  prétendu  que  le  moulin  donne  un  goût 
amer  au  café.  On  ne  réfléchissait  pas  que  le  métal  de  la  noix 
du  moulin  se  recouvre  promptement  de  la  matière  grasse  du 
café,  qui  empêche  tout  contact  avec  le  fer. 

Quand  on  opère  sur  des  produits  de  premier  choix,  la  dose 
qu'il  convient  d'employer  pour  une  tasse  ordinaire  est  de 
5  grammes.  On  admet  vulgairement  qu'il  faut  prendre  une 
cuillerée  à  bouche  de  café  en  poudre  pour  une  tasse.  Mais  cette 
dose  est  augmentée  ou  diminuée  selon  le  goût  particulier  du 
consommateur. 

La  manière  d'obtenir  l'infusion  exige  une  attention  particu- 
lière. Autrefois,  en  France,  on  préparait  le  café  par  le  procédé 
oriental,  qui  consiste  à  jeter  l'eau  bouillante  sur  la  poudre  du 
café,  contenue  dans  un  vase  de  terre.  L'infusion  était  à  poinl 
au  bout  de  deux  à  trois  minutes.  Pour  clarifier  le  liquide,  on 
y  versait  un  peu  d'eau  froide,  qui  suffisait  pour  précipiter  le 
marc  au  fond  du  vase. 

Ce  procédé  si  simple  est,  à  nos  yeux,  le  meilleur,  et  nous 
le  recommandons  à  ceux  qui  veulent  prendre  de  bon  café, 
sans  s'alambiquer  des  mille  et  un  appareils  dont  la  spécula- 
tion des  fabricants  inonde  depuis  trop  longtemps  les  ménages. 
.Nous  n'en  finirions  pas,  si  nous  voulions  énumérer  tous  les 
appareils  qui  ont  clé  proposés,  et  qui  se  vendent  chaque  jour  aux 
amateurs  bons  enfants,  sous  prétexte  d'obtenir  un  café  parfait. 
Nous  ne  dirons  qu'un  mot  des  deux  systèmes  les  plus  en  vogue 
aujourd'hui  :  la  cafetière  à  la  Dubelloy  et  la  cafetière  à  vapeur. 

Dans  la  cafetière  à  la  Dubelloy ,  chère  aux  Parisiens  île  toutes 
les  classes,  on  traite  par  l'eau  bouillante  du  café  en  poudre, 
placé  sur  un  diaphragme  de  fer-blanc,  à  la  partie  supérieure. 
L'eau  bouillante  jetée  sur  la  poudre  se  charge  des  principes 
solubles  du  café.  Elle  traverse  un  filtre  de  fil  de  fer  et  passe 
claire  dans  le  vase  inférieur,  qui  sert  à  verser  l'infusion  dans 
les  tasses. 

C'est  fort  simple.  Seulement,  le  contact  est  trop  court  entre 
l'eau  bouillante  et  la  poudre  de  café;  de  sorte  que  la  poudre 
n'est  pas  épuisée,  et  que  l'on  ne  retire  ainsi  qu'une  partie  de 
ses  principes  solubles.  Il  faut  repasser  le  liquide  sur  le  marc, 
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si  Ton  veut  donner  à  l'infusion  la  force  suffisante;  mais  alors 
le  liquide  se  refroidit. 

Dans  les  ménages,  on  conserve  le  marc  de  la  cafetière  à  la 
Dubelloy,  pour  lui  faire  subir,  le  lendemain,  une  décoction 
dans  l'eau  bouillante,  et  consacrer  cette  infusion  au  café  au 
lait  du  matin.  Mais  le  marc,  conservé  depuis  la  veille,  s'est 
aigri,  et  Ton  n'a  qu'une  décoction  colorée  et  de  mauvais  goût. 
On  ne  s'aperçoit  pas  de  la  saveur  désagréable  de  ce  café,  parce 
qu'on  le  prend  avec  du  lait,  ce  qui  n'empêche  pas  que  l'on 
n'absorbe  un  mauvais  breuvage. 

La  cafetière  à  vapeur,  ou  à  circulation,  est  ainsi  nommée 
parce  qu'on  force,  par  la  pression  de  la  vapeur  de  l'eau  bouil- 
lante, cette  eau  bouillante  même  à  s'élever  dans  un  globe  su- 
périeur, contenant  la  poudre  de  café  et  dans  lequel  l'infusion 
s'opère.  Après  avoir  traversé  un  filtre,  l'infusion  descend  dans 
un  second  globe,  et  on  la  verse  toute  chaude  dans  les  tasses 
par  la  simple  ouverture  d'un  robinet. 

La  cafetière  à  vapeur,  ou  à  circulation,  est  un  charmant  in- 
strument de  physique.  Avec  ses  deux  globes,  de  cristal  super- 
posés et  ses  brillantes  montures  métalliques,  elle  forme  un 
meuble  de  salle  à  manger  élégant  et  gracieux;  mais  on  ne  se 
sert  pas  longtemps  de  cet  ingénieux  appareil.  Pendant  quelques 
mois,  on  s'amuse  de  cette  petite  opération  de  physique,  mais 
on  finit  par  la  trouver  monotone,  et  on  ne  tarde  pas  à  reléguer 
les  jolis  globes  sur  une  étagère  du  dressoir.  A  moins  qu'un  beau 
jour,  par  une  erreur  dans  la  conduite  de  l'opération,  le  tube  à  va- 
peur s'étant  obstrué,  les  jolis  globes  n'éclatent  avec  bruit  et  vous 
lancent  leurs  morceaux  au  visage.  Alors  on  ne  recommence  plus. 

En  résumé,  croyez-moi,  lecteurs,  faites  votre  café  par  le 
procédé  simple  et  bonhomme  de  l'infusion  à  la  turque,  c'est- 
à-dire  en  jetant  l'eau  bouillante  sur  de  la  poudre  de  café  très 
fine,  contenue  dans  un  vase  de  verre,  et  la  clarifiant  par  l'addi- 
tion d'un  peu  d'eau  froide.  C'est  meilleur  et  plus  sûr. 

Les  cafetiers  des  villes,  qui  ont  un  grand  débit  journalier  de 
café,  jettent  l'eau  bouillante  sur  la  poudre  placée  dans  un  pot 
à  large  ouverture;  puis  ils  bouchent  le  vase  avec  soin  et 
laissent  digérer  le  mélange  sur  un  feu  doux.  Pour  le  clarifier, 
ils  jettent  le  liquide  sur  un  filtre,  qui  contient  du  marc  de  la 
veille.  Ce  moyen  donne  un  café  très  chargé  en  couleur  et  en 
principes  extractifs. 
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Autrefois  le  public,  et  avec  raison,  aimait  la  couleur  blonde 
pour  l'infusion  ;  aujourd'hui  il  préfère  un  café  noir.  C'est  pour 
répondre  à  ce  goût  malheureux  du  consommateur  que  les  ca- 
fetiers ajoutent  à  la  poudre  du  café  une  certaine  quantité  de 
poudre  de  racine  de  chicorée  torréfiée,  qui  donne  une  forte 
coloration  à  l'infusion.  Cette  pratique  est  passée  peu  à  peu  des 
établissements  publics  dans  les  ménages;  de  sorte  que  l'on  a 
aujourd'hui,  dans  beaucoup  de  maisons,  la  regrettable  habitude 
d'ajouter  à  la  poudre  de  café  un  cinquième  et  quelquefois  un 
quart  de  chicorée,  que  les  épiciers  vendent  toute  préparée  pour 
cet  usage.  Mais  l'infusion  de  chicorée  est  lourde,  difficile  à 
digérer,  dépourvue  du  délicieux  arôme  du  café,  et  par  consé- 
quent incapable  de  produire  l'excitation  salutaire  que  l'on  re- 
cherche par  son  usage. 

Le  procédé  suivant,  très  facile  à  mettre  en  pratique,  permet 
de  reconnaître  la  falsification  du  café  par  la  chicorée  torré- 
fiée et  moulue.  On  ajoute  à  la  poudre  soupçonnée  environ  dix 
fois  son  poids  d'eau  aiguisée  d'acide  chlorhydrique,  on  agite 
le  mélange,  puis  .on  laisse  reposer.  La  poudre  du  café  surnage, 
et  le  liquide  prend  une  teinte  d'un  jaune  pâle;  la  poudre  de 
chicorée,  au  contraire,  se  dépose  presque  entièrement  au  fond 
du  vase,  et  le  liquide  prend  une  teinte  brune. 

On  est  presque  certain  d'échapper  à  la  fraude  dont  il  vient 
d'être  question  en  achetant  le  café  en  grains.  Cependant  la 
mauvaise  foi  des  marchands  trouve  encore  ici  le  moyen  de 
tromper  l'acheteur  en  moulant  la  chicorée  en  forme  de  graines 
qui  ressemblent  à  celles  du  café. 

Le  café  a  une  action  excitante  qui  se  fait  sentir  spécialement 
sur  nos  facultés.  Sous  son  influence,  l'esprit  est  plus  actif, 
plus  pénétrant,  plus  apte  aux  travaux  intellectuels.  Beaucoup 
de  personnes  cependant  ne  peuvent  s'exposer  impunément  à 
l'excitation  qu'il  provoque.  Chacun  doit  consulter  son  organi- 
sation et  l'expérience  de  son  tempérament  personnel  pour 
savoir  s'il  peut  sans  crainte  s'adonner  à 

•     .     .     .        Celle  liqueur  au  poète  si  chère, 
Qui  manquait  à  Virgile  et  qu'adorait  Voltaire. 

(Delille.) 

Tout  le  monde  est  d'accord  aujourd'hui  pour  vanter  les  qua- 
lités éminemment  hygiéniques  et  stimulantes  du  café.  Son 
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usage  est  devenu  réglementaire  dans  nos  armées,  lorsqu'on 
exige  du  soldat  plus  de  besogne,  plus  de  fatigue,  ou  quand 
on  doit  l'exposer  à  des  causes  spéciales  d'insalubrité.  Il  est 
bien  prouvé  enûn  que  la  digestion  s'opère  avec  plus  d'énergie 
et  que  les  aliments  s'assimilent  en  quantité  plus  considérable 
au  moyen  du  café,  de  sorte  que  celui  qui  se  soumet  au  régime 
de  cette  infusion  peut  diminuer  sa  ration  alimentaire,  sans 
porter  atteinte  à  ses  forces  et  à  sa  santé. 

Il  est  donc  à  désirer  que  le  café  prenne  une  place  de  plus 
en  plus  grande  dans  la  consommation  des  personnes  de  toutes 
les  classes.  Déjà  le  café  noir,  pris  le  matin,  tend  à  remplacer, 
dans  la  classe  ouvrière,  la  funeste  habitude,  si  préjudiciable 
à  l'organisme,  de  boire  toutes  sortes  de  drogues  alcoolisées, 
plus  malfaisantes  les  unes  que  les  autres.  Il  faut  recommander 
à  l'ouvrier,  à  l'homme  de  travail,  de  donner  la  préférence  au 
café  sur  toute  autre  boisson  tonique.  Il  est  vraiment  malheu- 
reux qu'en  France  l'impôt  s'abatte  avec  une  excessive  lourdeur 
sur  le  café,  et  qu'un  élément  précieux  de  vigueur  et  de  bien- 
être,  indispensable  dans  les  grandes  agglomérations,  soit 
frappé,  chez  nous,  d'un  impôt  qui  double  sa  valeur  réelle.  Nos 
voisins,  les  Anglais,  les  Hollandais  et  d'autres  peuples  mieux 
avisés,  ne  perçoivent  sur  cette  denrée  qu'un  droit  insignifiant. 
Il  importerait  de  suivre  cet  exemple  en  France,  et  de  sup- 
primer la  malheureuse  surtaxe  du  café,  que  M.  Thiers  fit  dé- 
créter par  les  Chambres,  au  moment  où  la  France  avait  besoin 
de  recourir  à  des  ressources  extraordinaires,  moment  heureu- 
sement oublié  aujourd'hui. 

Quelles  sont  les  quantités  de  café  consommées  annuellement 
chez  les  différentes  nations?  Le  tableau  suivant,  emprunté  à 
l'ouvrage  de  Mac  Culloch,  déjà  cité,  fait  èonnaltre  ces  quantités. 


Consommation   annuelle  dn   café 
dans  les  diverses  contrées. 

Tonnes. 

Grande-Bretagne 16,000 

Pays-Bas  et  Hollande 40,000 

Allemagne,  Russie  et  contrées  autour  de  la  Baltique .  60,000 

France,  Espagne,  Italie,  Turquie  et  Levant.   .   .   .  55,004 

États-Unis *.   .  90,000 

Canada,  Australie,  etc 30,000 


• 
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Dans  ce  tableau  la  part  de  consommation  de  la  France  esl 
réunie  a  celle  d'autres  pays.  Mais  on  trouve  cette  part  spé- 
cifiée dans  une  statistique  qui  a  été  publiée  en  Angleterre 
en  1874. 

D'après  celte  statistique,  c'est  la  France  qui,  proportion  gar- 
dée, consommerait  le  moins  de  cale,  de  toutes  les  Dations  île 
l'Europe. 

En  Angleterre,  chaque  personne,  malgré  l'énorme  quan- 
tité de  thé  qui  se  boit  dans  ce  pays,  consomme  par  an 
1  livre  (anglaise)  ■/»  de  café  ;  en  Allemagne,  4  livres  ;  en  Dane- 
mark, 5  livres  '/,;  aux  États-Unis,  7  livres;  en  France,  4  livres 
[2  kilogrammes]  seulement'. 

C'est  en  Californie  que  la  consommation  esl  la  plus  forte  : 
elle  est  de  20  livres  '/,  par  an  et  par  individu. 

Dans  son  livre  sur  les  Consommations  île  Paris,  Husson 
explique  ainsi  les  provenances  du  café  que  l'on  consomme  à 
Paris  : 

o  Presque  tout  le  café  qui  se  consommait  autrefois  a  Parts  était  Lir* 
de  nos  colonies;  les  cafés  Martinique  et  Bourbon  ont  été  longtemps  1» 
seuls  qui,  avec  quelques  parties  de  eafés  étrangers  des  mêmes  régions  et 
de  petites  quantité;  de  café  Moka,  servissent  a  composer  la  boisson  aro- 
matique devenue  chère  aux  Parisiens.  Hais  la  consommation  venant  * 
s'accroître,  on  eut  recours  aux  cafés  de  l'Inde.  Aujourd'hui  les  cafés  da 
Java,  Macassar,  Padang,  Samarang  et  Ceylan  ont  fait  invasion  dans  la 
consommation  française.  D'un  prix  moins  élevé  que  nos  cafés  des  colo- 
nies, ils  les  ont  remplacés  dans  une  certaine  mesure  avec  avantage.  Ces 
cafés  ne  fournissent  pas  moins  des  sept  dixièmes  de  ce  qui  est  néces- 
saire à  la  consommation  de  Paris.  Les  cafés  de  Saint-Domingue  et  da 
Brésil  composent  deux  autres  dixièmes;  la  Martinique,  Bourbon  et  la 
Guadeloupe  nous  expédient  le  surplus.  Quant  au  véritable  Moka,  il  n'en 
vient  à  Paris  qu'une  quantité  a  peine  appréciable.  * 


LE  THÉ 

Le  thé  {Thea  sinensis)  est  un  joli  arbrisseau  qui  croit  spon- 
tanément dans  les  parties  montagneuses  de  la  Chine,  et  qui 

1.  La  consommation  du  café  en  France  a  été,  en  188!,  d'environ  100  millions 
de  kilogrammes,  de  qualités  diverses.  La  valeur  réelle  de  ce  Us  quantité  de  café  a 
été  estimée,  &  son  arrivée  en  France,  an  prix  de  10i  148  Ml  francs.  Le*  droits 
perçus  se  sont  élevé*  i  55  033  163  francs,  c'est-à-dire  a.  la  moitié  de  aa  valeur. 
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s'élève  seulement  à  l  ou  2  mètres.  Il  appartient  à  ta  famille 
des  Ternstrœmiacécs,  dont  le  Camélia  est  un  éclatant  repré- 
sentant. Ses  feuilles,  d'un 
beau  vert  en  dessus  et  d'un 
vert  paie  en  dessous,  con- 
stituent le  principal  pro- 
duit de  l'arbuste.  Sa  cul- 
ture est  une  des  richesses 
de  l'empire  chinois. 

Le  thé  a  été  importé  de 
la  Chine  dans  l'Inde,  au 
Brésil,  à  l'Ile-de-France  et 
même  en  France.  Malheu- 
reusement, dans  notre  cli- 
mat, l'arbrisseau  du  thé 
ne  fournit  que  très  peu  de 
feuilles. 

L'usage  de  l'infusion  du 
thé  ne  s'est  introduit  en 
Europe  que  vers  le  mi- 
lieu du  dix-septième  siècle. 
On  consomme  annuelle- 
ment en  Angleterre  envi- 
ron 15  millions  de  kilogrammes  de  feuilles  de  thé;  e 
la  consommation  est  soixante  fois  moindre. 

Il  existe  dans  le  commerce  de  nombreuses  variétés  de  Ihé, 
qui  ne  diffèrent  guère  que  par  le  mode  de  préparation  et  par 
l'état  plus  ou  moins  avancé  de  la  végétation  au  moment  où 
l'on  a  récolté  les  feuilles. 

Les  Chinois  opèrent  trois  récoltes  de  feuilles  de  thé.  La 
première,  faite  au  commencement  du  printemps,  donne  le 
thé  le  plus  estimé  ;  la  seconde  a  lieu  un  mois  plus  tard ,  et 
la  troisième  quand  les  feuilles  sont  complètement  dévelop- 
pées. 

Le  thépekoe,  qui  provient  de  la  première  récolte  des  feuilles 
prises  dans  le  bourgeon,  est  le  plus  aromatique  et  le  plus  cher 
des  thés  noirs.  Les  thés  noirs  de  deuxième  et  troisième  récolte 
se  classeraient  ainsi,  suivant  H.  Houssaye  :  pekoe  d'Assam, 
orange  pekoe,  pekoe  noir,  congo,  poukong,  sou-chong,  ning-yong, 
hou-tong,  campoy,  coper  et  woo-e.  Les  variétés  commerciales 
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du  thé  vert  sont  classées  ainsi  :  hyeon,  hy$on  /tintai»,  yutoeon. 
hyson  eckoutang,  hyson  «/cm,  poudre  à  canon,  impérial,  ionkay. 

Nous  donnerons  une  description  «Mtimaàré  dé  te  {toéfir* 
tion  à  laquelle  les  feuilles  du  Thea  éinemm  tfmilQMito 
en  Chine  pour  donner  le  thé  commercial* .  :  :  ■  »  ?  î*h]  Ji 

Les  feuilles  sont  plusieurs  fois  humodéps,  dqNéehMik 
même  nombre  de  fois,  et  jetées  dans  dès. bassina  ld*>fiiate 
très  chauds,  en  agitant  sans  cesse,  avec  lés  mains,  las  feuilles 
ainsi  exposées  à  l'action  de  la  chaleur  (flg.  *54).  fu  cette 
opération,  les  feuilles  se  plissent  et  se .  roulent  diversement, 
pendant  que  l'arôme  se  développe,  sous  l'influence  de  la  cha- 
leur. 

Le  thé  noir  et  le  thé  vert  ne  proviennent  pas  de  deux  espèces 
distinctes  de  l'arbuste.  La  différence  entre  ces  deux  produits 
ne  tient  qu'à  la  manière  dont  on  a  procédé  Jt  la  torréfaction 
des  feuilles.  Les  feuilles  sont  torréfiées  à  une  température  très 
élevée  quand  on  veut  obtenir  du  thé  vert,  ei  à  une  plus  basse 
température  quand  on  veut  obtenir  le  thé  noir.  Il  y  a  aussi 
dans  la  manière  dont  on  procède  au  refroidissement,  à  la  com- 
pression,^ la  manipulation  du  thé  vert,  des  particularités,  dans 
le  détail  desquelles  il  serait  superflu  d'entrer  ici. 

Une  grande  différence  se  remarque  entre  l'action  du  thé  noir 
et  celle  du  thé  vert.  Le  premier  produit  en  nous  une  excitation 
générale,  qui  donne  de  la  force,  de  l'énergie,  de  l'activité;  le 
second,  après  avoir  d'abord  occasionné  des  sensations  agréa- 
bles, produit  sur  un  grand  nombre  de  personnes,  quand  elles 
n'y  sont  pas  habituées,  des  troubles  nerveux  plus  ou  moins 
sensibles. 

Le  thé  est  un  excitant  agréable,  qui,  pour  beaucoup  de 
personnes,  remplace  le  café,  car  il  possède  à  un  titre  affaibli 
les  vertus  excitantes  de  la  graine  d'Arabie.  Le  tannin  qu'il 
renferme  lui  communique  une  action  tonique  très  marquée 
sur  l'estomac  et  les  intestins  :  il  est,  &  ce  point  de  vue,  supé- 
rieur au  café. 


«  Personne  n'ignore,  dit  M.  Emile  Deschanel,  que  le  thé  est,  en  An- 
gleterre et  en  Russie,  pour  la  famille  anglaise,  et  aussi  pour  la  famille 
russe,  l'occasion,  le  centre  des  affections  douces  de  la  maison  et  du 
foyer.  Soir  et  matin,  le  thé  réunit  la  famille,  dispersée  le  reste  du  jour, 
groupe  les  enfants  autour  des  parents.  L'habitude,  le  tour  ordinaire  de 
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la  vie  les  saisit  insensiblement,  les  façonne  et  les  moule  aux  vertus 
domestiques.  La  théière  d'une  famille  anglaise,  le  samovar  d'une  famille 
russe,  versent  avec  le  thé  les  affections  saines,  les  sentiments  d'union 
et  d'amitié.  Pour  l'étranger  indifférent,  profane,  ce  qui  coule  de  là  n'est 
que  de  l'eau  chaude  ou  une  triste  tisane;  pour  eux,  ce  qui  coule  delà, 
c'est  d'abord  cette  excitation  intellectuelle,  légère  et  noble,  par  laquelle 
on  sent  qu'on  vaut  davantage,  et  qu'on  est  élevé  à  des  hauteurs  nou- 
velles, et  puis,  ce  sont  surtout  ces  sentiments  d'union,  de  douceur, 
de  tranquilles  vertus.  Le  thé  a,  dans  ces  pays,  une  sorte  d'influence 
morale1.  » 


LES  EAUX-DE-VIE 


On  appelle  eaux-de-vie  les  mélanges,  en  proportion  détermi- 
née, d'eau  et  d'alcool  provenant  de  la  distillation  de  divers  li- 
quides qui  ont  éprouvé  la  fermentation  alcoolique. 

Puisque  l'alcool  est  la  base  de  Yeau-de-vie>  il  convient  d'étu- 
dier ici  ce  liquide,  au  point  de  vue  de  ses  propriétés  physiques 
et  chimiques. 

Qu'est-ce  que  l'alcool,  et  quelle  est  son  origine?  L'alcool 
n'est  pas  un  produit  qui  existe  naturellement  dans  le  règne 
organique  :  c'est  le  résultat  de  la  décomposition  du  sucre.  On 
appelle  fermentation  alcoolique  l'opération  par  laquelle,  sous 
l'influence  d'un  ferment,  le  sucre  se  décompose  et  se  transforme 
en  alcool  et  en  acide  carbonique,  qu'accompagnent  en  petite 
quantité  quelques  autres  produits  secondaires  tels  que  la  gly- 
cérine et  l'acide  succinique. 

Donnons  une  idée  plus  précise  de  l'important  phénomène  de 
la  fermentation. 

Si  l'on  fait  une  dissolution  de  sucre,  qu'on  y  ajoute  de  la 
levure  de  bière  et  qu'on  place  le  tout  en  un  lieu  dont  la  tem- 
pérature soit  de  -f  20  à  -f  25°,  on  voit,  au  .bout  de  quelque 
temps,  un  mouvejnent  s'établir  dans  la  liqueur.  Un  gaz,  l'acide 
carbonique,  se  dégage  d'abord  lentement,  puis  en  plus  grande 
abondance.  Au  bout  de  quelques  jours,  ce  phénomène  s'ar- 
rête, la  liqueur  s'éclaircit,  et  le  ferment  se  dépose  à  la  partie 


1.  Cau§erie$  de  quinsaine,  in-18 
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inférieure  du  vase.  Si  Ton  goûte  alors  le  liquide,  on  reconnaît 
que  sa  saveur  sucrée  a  disparu,  qu'il  a  acquis  une  odeur 
vineuse  et  ua  goût  spiritueux.  Si  on  le  distille,  il  fournit 
un  liquide  incoloré,  volatil,  inflammable.  Ce  liquide  inflam- 
mable, c'est  l'alcool.  Que  s'est-il  passé  pendant  cette  ferma* 
talion?  Sous  l'influence  de  la  levure  de  bière,  qui  a  joué  le 
rôle  de  ferment,  le  sucre  s'est  transformé  en  gaz  acide  carbo- 
nique, qui  a  produit  le  dégagement  gazeux  observé,  et  en  al- 
cool, accompagné  de  quelques  produits  secondaires  en  bible 
quantité  que  nous  avons  cités  plus  haut  L'alcool  étant  resté 
mêlé  à  l'eau,  la  distillation  peut  l'en  extraire. 

La  fermentation  du  sucre  est  une  expérience  pleine  d'inté- 
rêt, facile  à  reproduire,  et  que  nous  invitons  nos  jeunes  lec- 
teurs à  faire  eux-mêmes,  pour  s'éclairer  sur  un  point  fort  in- 
téressant des  sciences  naturelles.  Il  leur  suffira  de  délayer 
dans  un  verre  d'eau  sucrée  un  peu  de  levure  de  bière,  que 
leur  fournira  le  pâtissier,  et  d'exposer  le  mélange  au  soleil, 
ou  à  une  température  de  +  20  à  +  25*,  en  le  plaçant  au  coin 
d'un  poêle.  Ils  pourront  alors  suivre  de  leurs  yeux  toutes  les 
phases  de  la  fermentation  du  sucre. 

Il  ne  faudrait  pas  croire  que  la  levure  de  bière  soit  le  seul 
corps  capable  de  transformer  le  sucre  en  acide  carbonique  et 
en  alcool.  Une  décomposition  toute  semblable  a  lieu  spontané- 
ment dans  le  jus  sucré  d'un  grand  nombre  de  fruits,  tels  que 
le  raisin,  les  cerises,  les  groseilles,  les  pommes,  les  poires,  etc. 
Ces  sucs  renferment,  en  effet,  une  matière  azotée,  laquelle  se 
change  en  ferment,  par  l'action  de  l'air.  Un  ferment  n'est 
autre  chose  qu'un  être  organisé  qui  se  forme  aux  dépens  d'une 
matière  azotée,  sous  l'influence  de  l'air,  ou  plutôt  de  l'oxygène 
de  l'air.  Ce  ferment  provoque  la  décomposition  du  sucre  qui 
existe  dans  les  sucs  des  fruits  du  raisin,  de  la  groseille,  etc.; 
il  change  ce  sucre  en  acide  carbonique  et  en  alcool.  Si  l'on 
soumet  ensuite  à  la  distillation  ces  sucs  fermentes,  on  peut 
en  retirer  l'alcool. 

Quand  on  distille  dans  un  alambic  le  vin,  la  bière,  le  cidre, 
ou  d'autres  liqueurs  alcooliques,  les  premières  parties  du  li- 
quide <jui  se  condensent  dans  le  réfrigérant  sont  beaucoup 
plus  riches  en  alcool  que  le  résidu,  parce  que  l'alcool  est  plus 
volatil  que  l'eau  :  il  bout  à  +  78°,  tandis  que  l'eau  ne  bout 
qu'à  +  100°.  Si  l'on  soumet  la  partie  distillée  à  de  nouvelles 
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distillations  successives,  on  obtient  des  liqueurs  de  plus  en 
plus  riches  en  alcool,  et  qui  ont  reçu  différents  noms,  selon 
leur  richesse  alcoolique.  Les  liqueurs  qui  renferment  de  50 
à  55  pour  100  d'alcool  sont  appelées  eaux-de-vie;  celles  qui  en 
renferment  davantage  s'appellent  esprits.  On  peut  obtenir,  par 
de  bons  procédés  de  distillation,  des  liqueurs  renfermant  jus- 
qu'à 85  ou  90  pour  100  d'alcool. 

On  donne  le  nom  d'alcool  absolu  à  l'alcool  dépouillé  de 
toute  trace  d'eau,  par  une  série  de  distillations  suffisamment 
répétées. 

L'alcool  pur,  ou  absolu,  est  un  liquide  incolore,  plus  fluide 
que  l'eau,  d'une  saveur  brûlante  et  d'une  odeur  agréable. 
Il  brûle  avec  une  flamme  pâle  et  peu  éclairante.  Il  dissout 
un  grand  nombre  de  substances  organiques  insolubles  dans 
l'eau.  Aussi  est-il  pour  le  chimiste  un  agent  précieux  d'ana- 
lyse. 

D'après  ce  que  nous  avons  dit  plus  haut,  on  peut  fabriquer 
des  eaux-de-vie  en  distillant  du  vin,  du  cidre,  du  jus  de  bet- 
terave, des  cerises,  du  jus  de  canne  à  sucre,  etc.;  en  un  mot, 
tous  les  liquides  sucrés  qui  sont  devenus  alcooliques  par 
suite  de  la  fermentation.  Les  eaux-de-vie  de  ces  diverses 
provenances  ont  chacune  un  goût  particulier.  Ce  goût  est 
agréable  lorsque  l'alcool  provient  de  la  distillation  du  jus 
fermenté  des  raisins,  des  cerises,  des  cannes  à  sucre;  il  est, 
au  contraire,  plus  ou  moins  désagréable  lorsqu'il  provient  des 
jus  fermentes  des  cidres,  des  grains  de  céréales,  des  pommes 
de  terre,  etc.  Les  premières  sont  désignées  sous  le  nom 
d'eaux-de-vie  bon  goût,  et  les  autres  sous  le  nom  d'eaux-de- 
vie  mauvais  goût. 

Les  eaux-de-vie  portent  des  noms  différents,  selon  la  nature 
des  liqueurs  fermentées  qui  les  ont  fournies.  Veau-de-vie  de 
grains  provient  de  la  bière  et  des  graines  céréales  fermentées; 

—  le  genièvre,  des  mômes  matières,  auxquelles  on  ajoute  des 
baies  de  genièvre;  —  le  kirsch  et  le  maraschino  ou  marasquin, 
des  cerises  écrasées  mises  en  fermentation  avec  leurs  noyaux  ; 

—  le  tafia,  du  moût  de  la  canne  à  sucre;  —  le  rhum,  de  la  mé- 
lasse et  des  écumes  du  sirop  de  sucre  de  canne;  —  le  rack,  du 
riz  fermenté.  Chose  singulière,  les  peuples  du  Nord  ont  une 
préférence  marquée  pour  les  alcools  mauvais  goût.  En  1814 
et  1815,  les  troupes  russes  et  allemandes  qui  occupaient  la 
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France  préféraient  à  nos  plus  fines  eaux-de-vie  celles  du  marc 
de  cidre  et  de  grains.  Quand  ces  liqueurs  furent  épuisées,  on 
fût  contraint  de  gâter  les  bonnes  eaux-de-vie  en  les  addition- 
nant d'essence  de  marc  et  de  grains,  pour  les  faire  accepter 

aux  rudes  palais  de  ces  hommes  du  Nord. 

Récemment  préparée,  l'eau-de-vie  est  incolore, 
quelle  que  soit  son  origine,  car  l'alcool  et  l'eau 
qui  la  composent  sont  sans  couleur.  L'eau-de-vie 
ne  se  colorerait  nullement  si  on  la  mettait  im- 
médiatement en  bouteilles;  mais  comme  on  a 
l'habitude  de  la  conserver  dans  les  tonneaux  de 
chêne,  une  certaine  quantité  de  la  matière  colo- 
rante du  bois  de  chêne  est  dissoute  par  le  liquide, 
et  lui  communique  une  couleur  d'un  jaune  rou- 

Bgeâtre.  % 
Les  eaux-de-vie  les  plus  estimées  sont  celles 
qui  proviennent  de  la  Saintonge,  de  l'Angoumois 
et  du  Languedoc.  Les  eaux-de-vie  de  Cognac, 
dont  la  vieille  réputation  est  parfaitement  fondée, 
doivent  leur  supériorité  à  ce  qu'elles  proviennent 
des  vins  blancs.  Comme  ces  vins  ont  fermenté 
sans  être  laissés  en  présence  de  la  peau  du  raisin, 
ils  ne  se  sont  point  chargés  de  l'huile  acre  el 
d'une  saveur  pénétrante  qui  est  contenue  dans 
la  rafle  de  ce  fruit. 

Le  goût  agréable  des  eaux-de-vie  augmente  avec 
l'âge  de  ces  liqueurs. 

Le  prix  commercial  des  eaux-de-vie  dépend  do 
leur  richesse  en  alcool.  On  donne  le  nom  d'alcoo- 
mètre à  l'instrument  qui  permet  d'apprécier  leur 
degré  alcoolique. 

Plus  un  liquide  aqueux  renferme  d'alcool,  plus 
il  est  léger,  puisque  l'alcool  est  plus  léger  que 
Fig.  255.  Al-  l'eau.  La  détermination  de  la  densité  de  l'eau- 
de-vie  suffit  donc  pour  reconnaître  sa  richesse 
en  alcool.  V alcoomètre  est  un  aréomètre  gradué 
d'après  les  densités  qui  correspondent  &  des  mélanges  d'eau  el 
d'alcool  faits  en  proportions  déterminées. 

L  alcoomètre    centésimal,    dit    alcoomètre    de    Gay-Lussac 
(fig.  255),  est  un  flotteur  en  verre,  composé  d'une  tige  * 
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laquelle  est  soudée  une  boule  plus  petite,  pleine  de  mercure, 
pour  servir  de  lest.  Cet  instrument  fait  connaître  combien,  sur 
100  parties  en  volume,  le  liquide  essayé  contient  d'alcool. 
Pour  graduer  cet  instrument,  le  constructeur  le  plonge  d'abord 
dans  de  l'alcool  absolu  (alcool  ne  contenant 
point  d'eau),  et  il  marque  100  au  point  où  la 
tige  de  l'aréomètre  vient  alors  affleurer.  Il 
forme  ensuite  des  mélanges  qui,  sur  100  par- 
ties en  volume,  contiennent  95,  90,  85,  80  par- 
tics  d'alcool  absolu.  Il  plonge  l'instrument  dans 
chacun  de  ces  mélanges  et  marque  à  chaque 
point  d'affleurement  95,  90,  85,  80.  Supposons 
que  l'alcoomètre  s'arrête  au  nombre  58  dans 
la  liqueur  soumise  à  notre  examen  :  cela  in- 
diquera qu'elle  renferme,  sur  100  volumes, 
58  volumes  d'alcool  et  42  d'eau. 

L'alcoomètre  centésimal  ne  donne  le  contenu 
exact  en  alcool  que  lorsque  le  liquide  est 
à  +  15°,  température  à  laquelle  a  été  faite 
la  graduation  de  cet  instrument.  A  toute  autre 
température,  comme  la  dilatation  ou  la  con- 
traction de  l'alcool  est  considérable,  il  faut 
faire  une  correction,  si  l'on  veut  obtenir  le 
titre  rigoureux.  11  existe  des  tables  de  correc- 
tion qu'il  suffit  de  consulter  pour  rectifier, 
selon  la  température  de  l'air  ou  celle  du  li- 
quide alcoolique,  l'indication  de  l'alcoomètre. 

V aréomètre  de  Cartier  est  l'aréomètre  qui 
était  autrefois  le  seul  en  usage  dans  le  com- 
merce des  eaux-de-vie.  C'est  un  instrument 
semblable,  pour  la  forme,  à  l'alcoomètre  de 
Gay-Lussac,  mais  d'une  tout  autre  gradua- 
tion. Il  marque  44°  dans  l'alcool  absolu,  et 
10°  dans  l'eau  pure. 

L'eau-de-vie  commune  marque  à  l'aréomètre  de  Cartier  19°; 
elle  renferme  alors  environ  la  moitié  de  son  volume  d'alcool 
absolu.  L'eau-de-vie  forte  marque  à  cet  aréomètre  21  à  22°. 

Au  delà  de  ces  degrés,  les  produits  alcooliques  prennent  le 
nom  d'esprits. 

L'esprit  que  l'on  désigne  sous  le  nom  de  trois-six  a  reçu  autré- 


Fig.  256.  Aréo- 
mètre de  Cartier. 
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foii  ce -mm 'bizarre  parce  que  trois  litres  de  ce  liquide,  fcjOuléa 
4  trois  litres  d'eau,  donnaient  six  litres  d'eau-de-vie  à  1&°,  Ce 
■ont  là  de  vieilles  et  irrationnelles  dénomination*,  qu'il  fau- 
drait complètement  rayer  du  vocabulaire  commercial,  et  qui 
ne  s'y  conservent  que  par  de  fâcheuses  habitudes  de  routine 
ou  de  paresse  intellectuelle.;    ■  ^^^^^^^ 

Le  troit-rix  marque  38*  à  l'aréomètre  de  Cartier,  et  sa»  à 
l'alcoomètre  centésimal .  H  contient  donc  95  pour  100  d'alcool  : 
c'est  l'etprit-de-vin  ordinaire  du  commerce. 

Parlons  maintenant  de  la  manière  d'obtenir  l'eau-de-vie  par 
la  distillation  des  vins.  * 

Quand  les  vins  ont  été  récoltés  en  excès  relativement  aux 
besoins  du  commerce,  ou  quand  leur  mauvaise  Qualité  ks 
exclut  de  la  consommation,  on  les  distille,  pour  en  retirer  'l'al- 
cool, dont  la  valeur  est  toujours  importante.  La  distillation 
des  vins  est  donc  une  industrie  qui  Tarie  selon  la  richesse 
ou  la  médiocrité  de  la  récolte  des  vins.  Depuis  l'apparition  dn 
phylloxéra  la  distillation  des  vins  a  beaucoup  perdu  de  son 
importance,  par  suite  de  la  rareté  et  du  haut  prix  des  vins. 
Aujourd'hui,  en  France,  la  plus  grande  partie  de  l'alcool  du 
commerce  provient  de  la  distillation  des  jus  fermentes  de  la 
betterave. 

On  ne  sait  pas  exactement  à  quelle  époque  on  commença  a 
distiller  les  vins,  afin  d'en  retirer  l'esprit.  Ce  qu'il  y  a  de  cer- 
tain, c'est  qu'au  treizième  siècle  le  célèbre  Raymond  Lulle, 
qui,  au.  milieu  d'une  vie  errante  et  agitée,  fut,  a  la  fois,  chi- 
miste, physicien,  médecin  et  théologien,  a  décrit,  dans  un  de 
ses  ouvrages,  l'alambic,  c'est-à-dire  l'appareil  qui  sert  à  séparer 
des  vins  la  partie  spiritueuse.  Sans  retracer  ici  toutes  les 
phases  de  l'histoire  de  la  distillation  des  vins,  nous  nous  bor- 
nerons à  dire  qu'à  la  fin  du  siècle  dernier,  après  une  suite  de 
tâtonnements,  on  avait  adopté,  pour  cet  usage,  l'alambic  ordi- 
naire des  pharmaciens.  Mais  il  ne  fallait  pas  moins  de  six  dis- 
tillations, que  l'on  appelait  rectifications,  pour  convertir  l' eau- 
de-vie  en  un  esprit  qui  contenait  environ  60  pour  100  d'alcool  : 
c'était  l'esprit  trois-six.  Les  produits  des  premières  distillations 
étaient  six  fois  replacés  dans  l'alambic  et  de  nouveau  distil- 
lés. Ces  rectifications  répétées  entraînaient  nécessairement  une 
énorme  consommation  de  combustible. 
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A  la  fin  du  siècle  dernier,  Edouard  Adam,  ancien  marchand 
de  draps  de  la  ville  de  Rouen,  établi  à  Ntmes,  découvrit  un 
principe  tout  nouveau  pour  la  distillation  du  vin.  Il  disposa  un 
alambic  de  telle  sorte  que  les  vapeurs  alcooliques  s'élcvant 
de  la  chaudière,  passaient  dans  une  série  de  vases,  de  forme 
ovoïde,  remplis  de  vin,  et  venaient  se  condenser  dans  Tinté- 
rieur  de  ces  vases  pleins  de  vin.  Par  suite  de  la  chaleur  aban- 
donnée par  les  vapeurs  alcooliques  revenues  à  l'état  liquide, 
le  vin  contenu  dans  ces  vases  entrait  en  ébullition.  Ce  vin 
bouillant,  déjà  plus  riche  en  alcool,  envoyait  ses  vapeurs,  de 
plus  en  plus  spiritueuses,  dans  une  autre  série  de  vases  plus 
petite  et  vides,  où  elles  déposaient,  chemin  faisant,  leur  partie 
la  plus  aqueuse,  dont  la  quantité  diminuait  sans  cesse  en  pas- 
sant de  vase  en  vase.  Les  parties  les  plus  volatiles  venaient 
enûn  se  condenser  dans  un  premier  serpentin  rafraîchi  par  du 
vin,  puis  dans  un  second  plongé  dans  de  l'eau. 

Outre  l'économie  considérable  de  combustible  qu'il  réalisait 
en  supprimant  les  rectifications,  c'est-à-dire  les  distillations 
répétées,  l'immense  avantage  de  cet  appareil,  c'était  d'obtenir  à 
volonté  des  alcools  à  tous  les  degrés  possibles  de  concentration. 

Edouard  Adam,  ayant  pris  un  brevet  d'invention,  en  1801, 
monta  un  certain  nombre  de  distilleries  dans  le  midi  de  la 
France.  Hais  son  appareil  était  fort  imparfait.  Un  distillateur 
qui  habitait  un  village  du  Gard,  Isaac  Bérard,  de  Gai  largues, 
ajouta  à  l'appareil  d'Adam  le  complément  qui  lui  manquait. 
Il  inventa  la  coloryie  à  rectifier  Valcool  des  vinsy  composée  d'une 
série  de  plaques  percées  de  trous,  dans  lesquelles  s'opère  la 
séparation  progressive  des  vapeurs  de  l'alcool  et  de  l'eau. 
Grâce  à  la  découverte  d'Isaac  Bérard,  l'appareil  pour  la  distil- 
lation du  vin  devint  très  efficace  et  très  économique,  et  la 
fabrication  de  l'alcool  prit,  dans  le  midi  de  la  France,  une 
importance  considérable. 

Plusieurs  modifications  furent  bientôt  apportées  à  la  colonne 
analyseuse  d'Isaac  Bérard.  Ces  modifications  se  traduisirent 
par  la  construction,  faite  en  1820,  par  un  ingénieur  belge,  Cel- 
lier Blumenthal,  d'un  appareil  excellent  pour  la  distillation 
des  vins. 

Cellier  Blumenthal  eut  l'idée  de  disposer  la  colonne  analy- 
seur d'Isaac  Bérard  verticalement  au-dessus  de  la  chaudière, 
au  lieu  de  la  placer  horizontalement,  comme  l'avaient  fait 
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l'inventeur,  Isaac  Bérard,  ainsi  que  ses  imitateurs.  Cellier  Blu- 
menthal  apporta,  en  même  temps,  un  grand  perfectionnement 
&  cette  colonne  en  la  divisant  en  deux  parties,  de  manière 
que  la  moitié  inférieure  servit  &  échauffer  le  vin  avant  de  le 
faire  pénétrer  dans  la  chaudière,  et  la  moitié  supérieure  &  jouer 
le  rôle  de  colonne  analyseuse,  c'est-à-dire  &  opérer  la  rectifi- 
cation par  la  méthode  d'Isaac  Bérard.  Cette  disposition  amena 
&  effectuer  la  distillation  continue  du  vin,  perfectionnement  de 
la  plus  grande  importance. 

Comme  l'appareil  de  Cellier  Blumenthal  avait  été  mis  par 
cet  ingénieur  sous  la  sauvegarde  d'un  brevet  d'invention,  ce 
brevet  fut  acheté  par  Derosne  et  Cail,  constructeurs  à  Paris, 
et  le  bel  appareil  pour  la  distillation  continue  des  vins  dû  à 
l'ingénieur  belge  fut  bientôt  répandu  dans  tout  le  midi  de  la 
France,  sous  le  nom  d'appareil  Derosne  et  Cail.   . 

Pendant  cinquante  ans  Y  appareil  Derosne  et  Cail  a  servi  à 
peu  près  exclusivement,  dans  le  midi  de  la  France,  &  distiller 
les  vins.  Cet  appareil  avait,  comme  nous  l'avons  dit,  l'avantage 
de  donner  de  l'alcool  à  tous  les  degrés  de  concentration  dési- 
rables et  d'opérer  d'une  manière  continue. 

La  figure  257  représente  cet  appareil. 

Une  chaudière  inférieure  A,  pleine  de  vin  ou  d'un  liquide 
alcoolique,  étant  chauffée,  envoie  ses  vapeurs  dans  une  chau- 
dière supérieure  B.  Ces  vapeurs  sont  composées  d'eau  et  d'al- 
cool. Le  vin  contenu  dans  la  chaudière  B  s'enrichit  donc  en 
alcool.  La  chaleur  résultant  de  la  condensation  des  vapeurs 
d'eau  et  d  alcool  dans  la  chaudière  B  élève  la  température  de 
ce  vin,  le  porte  à  l'ébullition,  et  les  vapeurs  provenant  de  ce 
vin,  déjà  plus  chargé  d'alcool,  s'élèvent  et  passent  dans  la  co- 
lonne CD,  qui  constitue  l'organe  essentiel  de  l'appareil  distil- 
latoire,  c'est-à-dire  la  colonne  analyseuse  inventée  par  Isaac 
Bérard. 

Cette  colonne  analyseuse  se  compose  d'une  succession  de  pe- 
tites carottes  de  cuivre  percées  d'un  trou  vers  leur  bord,  et 
dans  lesquelles  les  vapeurs  qui  les  parcourent,  et  qui  sont 
composées  d'alcool  et  d'eau,  laissent  la  vapeur  d'eau,  laquelle 
se  condense  et  retombe  dans  la  chaudière,  pendant  que  l'alcool 
seul  s'élève  en  vapeur.  L'alcool  pur  arrive  au  sommet  D  de 
cette  série  de  petites  cuvettes  ou  calottes  renversées,  et  en  pas- 
sant par  le  tube  D',  il  arrive  dans  le  vase  E,  dit  dépMegmateur. 
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On  peut  déjà,  dans  ce  vase  E,  recueillir  de  l'alcool,  mé- 
langé d'une  certaine  quantité  d'eau.  Hais  si  l'on  veut  obtenir 
un  alcool  plus  concentré,  on  continue  l'opération.  Des  lors  le 
liquide  alcoolique  du  vase  E  (dêphlegmateur),  recevant  tou- 
jours de  nouvelles  vapeurs,  les  vapeurs  alcooliques  passent 
par  le  tube  FG,  traversent  le  serpentin  H,  contenu  dans  le 
condensateur  N,  et,  par  le  petit  tube  fg,  se  rendent  dans  le 
second  serpentin  S,  où  elles  se  condensent  et  donnent,  dans 
Téprouvelte  U,  de  l'alcool  ne  contenant  qu'une  faible  quantité 
d'eau,  c'est-à-dire  du  trois-six,  selon  l'expression  commerciale. 


Fîg.  S5T.  Appareil  Dero*M  el  Gail  pour  la  distillation  des  vini. 

Le  vin  qui  est  soumrs  à  la  distillation,  et  qui  doit  fournir 
l'alcool  dans  la  série  d'organes  que  nous  venons  de  faire  con- 
naître, suit  une  marche  inverse  à  celle  de  la  vapeur.  Aspiré, 
au  moyen  de  la  pompe  R,  d'un  réservoir  général  de  vin  placé 
inférieure  ment,  il  arrive  dans  un  réservoir  supérieur  0,  dea- 
cend  par  son  poids  dans  le  condensateur  N,  cl  s'échauffe  en 
servant  à  condenser  les  vapeurs  qui  parcourent  le  serpentin  H, 
contenu  dans  le  condensateur  X.  De  là  le  vin  déjà  échauffé 
coule,  par  le  tube  de,  dans  la  cobmne  analy*eu*e  enfermée  dans 
le  cylindre  CD.  Il  arrive  ainsi  dans  la  chaudière  B.  0«and  1» 
chaudière  A  est  vide,  le  vin  de  la  chaudière  B  le  remplace.  p 
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Ainsi,  le  réfrigérant  N  est  constamment  rempli  et  alimenté 
par  du  vin  froid  venant  du  réservoir  supérieur  0.  Nous  venons 
de  voir  qu'une  partie  de  ce  vin  passe  dans  la  colonne  analy- 
seuse  CD.  Le  reste  se  rend  directement  à  la  chaudière.  Pour 
cela,  il  descend,  par  un  trop-plein,  du  condensateur  N  dans  le 
second  réfrigérant  E,  où  sa  température  s'élève  encore  par  la 
condensation  de  la  vapeur  d'eau  provenant  du  vin.  De  là,  par 
un  second  trop-plein,  il  s'introduit   dans  la  chaudière  B,  et 
enfin  dans  la  chaudière  A,  qui  se  trouve  ainsi  alimentée  par 
du  vin  déjà  très  chaud. 

On  voit  que  dans  cet  admirable  appareil,  à  mesure  que  la 
vapeur  d'alcool  va  de  bas  en  haut  en  se  rectifiant  d'une  extré- 
mité à  l'autre  de  cette  série  de  condenseurs,  dans  l'intérieur 
de  l'alambic,  le  vin  qui  est  employé  pour  refroidir  les  vapeurs 
marche  de  haut  en  bas  à  l'extérieur  de  l'alambic,  en  s'échauf- 
fant  depuis  l'extrémité  supérieure  de  l'appareil  jusqu'au  bas. 
c'est-à-dire  jusqu'à  la  chaudière. 

Telles  sont  les  dispositions  essentielles  de  l'alambic  pour  la 
distillation  des  vins  connu  sous  le  nom  d'appareil  Derosne  et  Cail. 

Lorsque  le  brevet  Derosne  et  Cail  fut  tombé  dans  le  do- 
maine public,  plusieurs  fabricants  se  mirent  à  l'œuvre  pour 
perfectionner  les  appareils  distillatoires  dans   lesquels  De- 
rosne et  Cail  avaient  transporté  dans  la  pratique  le  principe 
de  la  colonne  analyseuse,  imaginée  par  ïsaac  Bérard.  Un  assez 
grand  nombre  d'appareils  différents  existent  aujourd'hui  pour 
la  distillation  des  liquides  alcooliques,  tels   que  le  vin,  les 
mélasses  de  betteraves,    le   produit  de  la  fermentation  des 
graines,  les  résidus  de  la  fabrication  du  sucre  ou  du  raffinage 
du  sucre,  etc.  On  connaît  dans  l'industrie  les  appareils  dis- 
tillatoires du  système  Laugier,  du   système  Dubrunfaut,  du 
système  Champonnois,  etc.  Tous  ces  appareils  sont  employés 
selon  la  nature  des  liquides  qu'il  s'agit  de  distiller,  et  ne  peu- 
vent, en  général,  servir  qu'à  la  distillation  du  même  liquide. 
C'est  ce  qui  nous  empêche  de  représenter  ici  par  des  figures 
ou  de  décrire  en  particulier  chacun  de  ces  alambics. 

Pour  donner,  cependant,  une  idée  exacte  de  ces  beaux  et 
puissants  appareils,  qui  jouent  dans  l'industrie  française  un 
rôle  considérable,  nous  mettrons  sous  les  yeux  du  lecteur  l'ap- 
pareil pour  la  distillation  des  vins  de  M.  Savallc. 

M.  Savalle  s'est  distingué  parmi  les  constructeurs  d'appa- 
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reils  distillatoires  destinés  à  remplacer  l'appareil  Derosne  et 
Cail.  11  a  doté  l'industrie  d'un  nombre  très  varié  de  ce  genre 
d'appareils.  Celui  que  nous  allons  décrire,  et  qui  est  repré- 
senté par  la  figure  258,  s'applique  spécialement  à  la  distilla- 
tion des  vins. 

Dans  ce  bel  appareil,  il  ne  faut  pas  chercher  le  fourneau 
qui  existe  dans  l'alambic  de  Derosne  et  Cail.  Le  chauffage 
du  vin  se  fait  par  un  courant  de  vapeur. 

La  colonne  à  plateaux,  ou  colonne  analyseuse  d'Isaac  Bérard, 
dans  laquelle  s'opère  la  distillation  proprement  dite  du  vin, 
pour  en  séparer  l'alcool,  est  renfermée  dans  la  colonne  de 
cuivre  A.  Cette  colonne  analyseuse  est  composée  d'une  série 
d'espèces  de  capsules  superposées  les  unes  aux  autres.  Le  vin 
coule  de  haut  en  bas  en  cascade,  le  long  de  ces  plateaux,  et 
la  vapeur  d'eau  qui  arrive  dans  cet  espace,  échauffant  les 
petites  couches  de  vin  étalées  sur  les  capsules,  en  volatilise 
l'alcool,  lequel,  de  plus  en  plus  déphlegmé,  c'est-à-dire  privé 
d'eau,  finit  par  arriver  en  haut  de  la  colonne  ne  renfermant 
plus  qu'une  faible  proportion  d'eau,  et  constituant  Y  eau-de- 
vie  ou  le  trois-six  du  commerce. 

Dans  la  figure  258,  l'arrivée  de  la  vapeur  qui  échauffe  la 
colonne  analyseuse  ou  colonne  à  plateaux  est  représentée  par 
le  tube  i.  Sortant  d'une  espèce  de  régulateur  de  vapeur  F,  le 
courant  de  vapeur  entre  par  le  tube  i  dans  le  cylindre  G;  il  y 
échauffe  une  certaine  quantité  de  vin  contenue  dans  ce  cylindre 
et  pénètre,  par  le  tube  y,  dans  la  colonne  à  plateaux  A.  Les  va- 
peurs alcooliques,  sortant  de  la  colonne  àplateaux  A,  traversent 
un  serpentin  contenu  dans  le  cylindre  C,  se  refroidissent  en 
traversant  ensuite  le  réfrigérant  à  eau  D,  et  on  recueille  l'alcool 
dans  l'éprouvetle  E. 

La  marche  du'vin  est  inverse  de  celle  des  vapeurs  alcooliques. 
Le  vin  arrivant  d  un  réservoir  pénètre,  par  le  tube  m,  dans  l'ap- 
pareil, dès  que  l'on  ouvre  le  robinet  2.  Ce  vin  remplit  le  chauffe- 
vin  C,  ainsi  que  les  plateaux  de  la  colonne  analyseuse  A,  et 
descend  ensuite  jusqu'à  la  chaudière  tubulaire  6. 

Voici  maintenant  comment  on  fait  marcher  cet  appareil. 
On  ouvre  le  robinet  2,  ce  qui  fait  pénétrer  le  vin,  par  le 
tube  m,  dans  tout  l'alambic,  ainsi  qu'il  vient  d'être  expliqué. 
On  remplit  d'eau  le  réfrigérant  D  et  on  ouvre  doucement  le 
robinet  d'admission  de  la  vapeur  dans  le  tube  t,  pour  chauffer 
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graduellement  les  plateaux  de  la  colonne  A,  lesquels  sont 
couverts  chacun  d'une  légère  couche  de  vin.  Le  régulateur  F 
règle  la  quantité  de  vapeur  &  introduire  dans  la  colonne  pour 
la  meilleure  marche  de  l'opération. 

L'eau  résultant  de  la  condensation  de  la  vapeur  dans  la 
chaudière  tabulaire  6  s'écoule  par  le  robinet  8.  La  vinasse, 
c'est-à-dire  le  vin  dépouillé  de  son  alcool,  s'écoule  du  bas  de 
la  même  colonne  par  le  tube  x,  circule  dans  les  tubes  de  la 
chaudière  tabulaire  G,  et  s'échappe  au  dehors  par  le  robinet  7. 

La  distillation  se  fait  dans  cet  appareil  d'une  manière  con- 
tinue, c'est-à-dire  que  de  nouveau  vin  arrive  constamment 
dans  l'alambic  et  que  l'alcool  extrait  de  ce  vin  coule  égale- 
ment d'une  manière  constante. 

L'alambic  Egrot,  que  nous  représentons  dans  la  figure  259, 
partie  et  coupe  et  partie  et  élévation,  est  une  réduction  intel- 
ligente des  grands  appareils  Gail  et  Savàlle,  qui  produit  avec 
avantage  la  distillation  des  vins  sur  une  petite  échelle. 

La  chaudière  de  l'appareil  Egrot  est  chauffée  &  la  vapeur. 
Elle  est  surmontée  de  trois  plateaux  distilkUoires  a,  a  et  d'une 
colonne  analyseu&e  D.  Les  vapeurs  passent  successivement 
dans  le  chauffe-vin  C,  lequel  repose  sur  un  réfrigérant  à 
eau  E,  dont  il  est  séparé  par  un  diaphragme.  Les  vapeurs 
rétrogradent  du  chauffe-vin  dans  le  dernier  plateau  distilla- 
toire,  et,  de  leur  côté,  les  liquides  condensés  dans  le  chauffe- 
vin  retournent  à  la  colonne  analyseuse. 

Cet  alambic  est  calculé  pour  de  petites  distillations  et  pour 
donner  de  l'alcool  à  80°  centésimaux. 

L'eaurde-vie  fournie  par  les  divers  appareils  que  nous  venons 
de  passer  en  revue  a  un  double  mode  d'emploi.  Elle  sert, 
d'une  part,  à  un  grand  nombre  d'usages  industriels,  et  d'autre 
part  elle  est  consommée  comme  boisson.  C'est  ce  dernier  em- 
ploi que  nous  avons  à  considérer  ici. 

L'eau-de-vie  est  un  des  excitants  les  plus  répandus  aujour- 
d'hui dans  toutes  les  classes  de  la  société.  A  côté  des  quelques 
avantages  qu'elle  peut  présenter  à  titre  d'excitant,  l'eau-de-vie 
présente  des  inconvénients  et  des  dangers  dont  nous  croyons 
devoir  présenter  le  tableau. 

Autant  le  vin  est  utile,  comme  tonique  et  nutritif,  autant 
l'alcool  et  l'eau-de-vie  sont  nuisibles. 
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Introduite,  à  dose  même  peu  élevée,  dans  l'estomac,  l'eau- 
de-vie  irrite  cet  organe,  accroît  ses  contractions  et  augmente 
la  sécrétion  du  suc  gastrique.  Si  cette  ingestion  se  reproduit 
fréquemment  et  qu'elle  passe  à  l'état  d'habitude,  une  inflam- 
mation de  l'estomac  se  développe.  Plus  tard,  un  travail  d'ul- 
cération ou  un  épaississement  du  tissu  de  l'estomac  vient  al- 
térer gravement  ce  viscère,  et  des  troubles  digestifs  d'une 
intensité  croissante  arrêtent  ses  fonctions.  Des  vomissements, 
une  sensation  de  brûlure,  accusent  un  état  pathologique  qui 
peut  aboutir  au  cancer,  affection  mortelle. 

Si  l'estomac  n'est  pas  altéré,  le  cerveau  peut  devenir  le 
siège  de  troubles  graves.  Les  excès  d'alcool,  qui  amènent  une 
ivresae  habituelle,  ont  pour  conséquence  inévitable  une  forme 
d'irritation  cérébrale  qui  a  reçu  le  nom  de  delirium  tremens, 
délire  spécial  aux  buveurs  d'alcool,  que  le  roman  et  la  pièce 
de  l'Assommoir  ont  reproduit  avec  une  vérité  frappante.  La 
folie  et  la  paralysie  générale  sont  la  suite  inévitable  des  excès 
habituels  d'ivresse  alcoolique. 

L'excitation  du  cerveau  résultant  de  l'ivresse  répétée,  finit  par 
amener  la  folie.  C'est  un  fait  bien  connu  que  les  cinq  sixièmes 
des  aliénés  qui  sont  enfermés  dans  les  asiles  ont  perdu  la 
raison  à  la  suite  d'excès  de  boissons  spiritueuses. 

Ce  qui  prouve  l'influence  déplorable  que  produit  sur  la  po- 
pulation l'usage  des  boissons  alcooliques,  c'est  que  dans  les 
départements  du  nord  de  la  France,  où  l'on  absorbe  beau 
coup  d'eau-de-vie  et  très  peu  de  vin,  la  proportion  des  ma- 
ladies et  des  morts  accidentelles  par  excès  de  boisson,  la 
proportion  des  folies  par  cause  alcoolique  et  des  suicides 
attribués  à  l'alcoolisme,  est  infiniment  plus  forte  que  dans  les 
départements  du  Midi,  où  Ton  boit  du  vin  et  très  peu  d'eau- 
de-vie. 

On  a  dressé  une  carte  curieuse  qui  représente  les  différentes 
quantités  d'alcool  consommées  dans  nos  divers  départements. 

Il  résulte  de  cette  carte  que,  en  général,  les  départements 
qui  absorbent  le  plus  d'alcool  sont  ceux  qui  consomment  le 
moins  de  vin.  Dans  la  Seine-Inférieure,  la  Somme,  l'Aisne,  la 
Mayenne,  le  Calvados  et  l'Eure,  la  consommation  par  habitant 
atteint  le  chiffre  de  6  litres  80  à  10  litres  d'alcool  pur,  ce  qui 
représente  un  peu  plus  de  16  à  23  litres  d'eau-de-vie  à  42°  cen- 
tésimaux! en  comprenant  dans  ce  calcul  les  femmes  et  les  en- 


LE  SAVANT  DU  FOYER. 
ls.  Au  contraire,  on  boit  relativcnienl  1res  peu  d'eau-de-vic 
de         curs  alcooliques  dans  les  départements  essentielle 
icnt  vilicoles  :  l'Hérault,  le  Gard,  l'Aude,  les  deux  Charente*, 
s,  les  Pyrénées-Orientales,  le  Tarn-e [-Garonne, 
si,  le  véritable  moyen  de  combattre  l'ivrognerie  serail-il, 
m  d  augmenter  les  droits  d'octroi  ou  les  impots  sur  l'alcool 
les  liqueurs  spiritucuses,  mais  d'exonérer  les  vins  de  loulc 
avance,  afin  d'accroître  leur  consommation,  au  détriment  de 
nie  de  l'alcool.  Les  droits  qui  pèsent  sur  le  vin,  à  son  entrée 
dans  les  villes,  mettent  cette  boisson  fortifiante  et  salutaire  hor; 
la  portée  de  l'ouvrier.  Comme  il  ne  peut  boire  du  vin  à  la 
l       i  de  famille,  l'ouvrier  boit  des  petits  verres  d'eau-de-iie 
dans   les  estaminets  et  les  débits  de  liqueurs.  Comme  l'eau- 
-vie    des  débitants  est   extrêmement    sophistiquée,  et  que 
-s  liqueurs  alcooliques  même  pures  sont  toujours  de  dange- 
^uses  boissons,  l'eau-de-vie  consommée  par  l'ouvrier  brille 
on  estomac  et  altère  son  cerveau.  Mettez  le  vin  à  la  portée 
de  la    bourse  de  l'ouvrier,  et  vous  aurez,   raison  de  l'ivro- 
gnerie. 

Le  docteur  Lunier,  qui  s'est  particulièrement  occupé  de  ce 
sujet,  à  publié  sur  la  consommation  de  l'alcool  dans  les  diffé- 
rentes parties  de  la  France,  des  relevés  fort  curieux,  dans  le 
détail  desquels  nous  ne  saunons  entrer  ici.  Citons  seulement 
les  chiffres  qui  représentent  les  quantités  d'alcool  consommées 
dans  quelques-unes  de  nos  villes. 
La  ville  de  Caen  consomme  annuellement  12  litres  d'alcool 
-  par  individu,  la  ville  de  Lille  4  litres. 

La  consommation  totale  de  l'alcool  en  France,  pendant  l'an- 
née 1882,  a  été  de  1  004  300  hectolitres.  Mais  les  usages  indus- 
triels absorbent  une  forte  proportion  de  celte  quantité  totale. 
L'étranger  consomme  aussi  de  grandes  quantités  d'alcool  : 
les  États-Unis,  8  litres  50  par  tête;  la  Grande-Bretagne,  6  li- 
tres 06;  la  Suède,  10  litres  34;  le  Danemark,  16  litres  51;  la 
Russie,  10  litres  69;  la  Hollande,  4  litres  78;  la  Belgique,  8  li- 
tres 56;  la  Prusse,  7  litres;  l'Autriche,  1  litre  40.  En  Suisse, 
d'après  des  relevés  faits  en  18B2,  par  la  Société  suisse  /futilité 
publique,  la  quantité  d'eau-de-vie  consommée  dans  les  22  can- 
tons est  aujourd'hui  de  7  litres  par  an  pour  chaque  habitant'. 

1.  Voir  noire  16*  Année  teteniifigue  (IB83),  juges  3J4--3ââ. 
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LES  LIQUEURS  SPIRITUEUSES 

Les  liqueurs  sont  un  mélange  d'eau-de-vie  et  de  sucre,  avec 
adjonction  de  différents  arômes.  Nous  passerons  en  revue  celles 
qui  sont  les  plus  usitées. 

Vanisetle  est  un  mélange  de  sucre  et  d'eau-de-vie  aromatisé 
avec  les  fruits  de  ïanis  et  ceux  de  la  badiane. 

Vanis  (pimpinella  anisum)  est  une  plante  de  la  famille  des 
Ombellifères,  originaire  du  Levant,  de  l'Egypte  et  de  l'Italie, 
et  qu'on  cultive  en  grand  dans  certaines  parties  de  la  France. 
La  badiane  ou  anis  étoile  (illicium  anisalum)  appartient  à  la 
famille  des  Magnoliacées  et  croît  en  Chine  et  au  Japon. 

Le  cassis  se  fait  avec  les  fruits  des  cassis  mûrs,  de  l'eau-dc- 
vie  et  du  sucre.  Cette  liqueur  se  perfectionne  avec  le  temps,  de 
manière  à  prendre  le  caractère  des  vins  liquoreux. 

Veau  de  noyau  se  fait  avec  des  noyaux  de  pèches,  d'abricots, 
de  prunes,  auxquels  on  ajoute  de  l'eau-dc-vie  et  du  sucre. 
L'arôme  et  la  saveur  de  cette  liqueur  et  de  celles  qui  sont  con- 
nues sous  le  nom  de  ratafia  de  cerises,  ratafia  de  Grenoble, 
kirschwasser ,  sont  dus  à  la  présence  d'une  petite  quantité 
d'acide  prussique  (cyanhydrique),  dans  un  état  de  combinaison 
encore  peu  connu. 

L'acide  prussique  est,  comme  nous  l'avons  déjà  dit  &  propos 
de  la  nicotine  contenue  dans  le  tabac,  le  plus  terrible  et  le  plu* 
foudroyant  des  poisons. Il  ne  faut  donc  pas  abuser  de  ce  genre 
de  liqueurs. 

Le  curaçao,  ou  liqueur  à  Vécorce  fforanr/e,  se  prépare  en  fai- 
sant macérer  des  zestes  d'oranges  amêres  récentes  dan*  de 
vieille  eau-de-vie,  et  en  ajoutant  une  quantité  suffisante  de 
sucre. 

Parmi  les  liqueurs  qui  se  font  par  distillation,  avec  ou  *an» 
macération  préalable,  nous  citerons  V  obtint  f.e  miw,t  le  dulre, 
le  parfait  amour,  etc. 

L'absinUie  suisse  se  prépare  en  faisant  ina/^rer  pendant 
huit  jours  dans  de  l'alcool  le*  feuille*  et  surtout  le»  grappe»'!'; 
fleurs  de  l'absinthe  'absinlhium  ofjfânab ,  plante  de  la  famille 
des  Composées  que  nous  représente»»  dan»  la  figure  260,, 
avec  quelques  autres  matières  aromatique»  rlgéUJe»,  tell*» 
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que  la  racine  d'angélique,  les  grains  de  l'anis  étoile,  les 
feuilles  ilu  dictame  de  Crète.  On  obtient,  par  la  distillation  de 
ce  mélange,  une  liqueur  amère,  que  l'on  colore  en  vert  avec  le 
suc  de  l'artic  des  marais,  de 
l'épinard,  ou  bien  avec  l'indigo 
et  le  curcuma. 

Cette  liqueur  est  considérée 
comme  un  excellent  stoma- 
chique. On  l'emploie  souvent 
pour  exciter  l'appétit;  on  en 
boit  une  très  petite  quantité. 
soit  pure,  soif  étendue  d'eau, 
peu  de  temps  avant  le  repas. 
Mais  son  abus  est  extrême- 
ment à  redouter,  car  elle  agil 
à  la  longue  comme  un  véritable 
poison.  L'absinthe,  dont  l'em- 
ploi n'est  que  trop  répaudu  cd 
France  et  en  Algérie,  fait  tous 
les  jours  de  nombreuses  vic- 
times, et  il  serait  à  désirer 
qu'on  pût  la  remplacer  par 
une  boisson  moins  dangereuse 
dans  ses  effets.  Le  vermoxtt,  par 
exemple,  est  une  liqueur  sto- 
machique qui  répond  à  toutes 
les  indications  de  l'absinthe, 
sans  en  avoir  ni  les  inconvé- 
nients, ni  les  dangers. 

La  liqueur  de  cédrat  se  fait 
avec  des  zestes  de  cédrat  mur 
macérés  dans  l'alcool.  Le  par- 
fait amour  est  la  même  liqueur, 
colorée  en  rouge  par  l'infusion  d'un  peu  de  cochenille  con- 


Fig.  360.  Absinthe. 
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LES  MÉDICAMENTS 


Nous  allons  passer  rapidement  en  revue  les  sublances  qui 
sont  le  plus  fréquemment  et  le  plus  généralement  usitées 
comme  remèdes.  Chacun  pouvant  se  trouver  dans  la  néces- 
sité de  faire  usage  de  médicaments,  il  importe  que  Ton  sache 
quelle  est  la  nature  et  quelles  sont  les  propriétés  générales  de 
la  substance  médicamenteuse  que  l'on  prend. 

Il  sera  nécessaire  d'établir  une  division  pour  décrire  suc- 
cessivement et  avec  méthode  un  si  grand  nombre  de  ma- 
tières différentes.  Nous  classerons  les  médicamenls  en  douze 
groupes  : 

1*  Les  narcotiques.  V  Les  sudorifiques. 

2#  Les  tétaniques.  8°  Les  émollients. 

3*  Les  sédalifs.  9*  Les  stimulants. 

V  Les  purgatifs.  10°  Les  astringents. 

5*  Les  émétiques.  11°  Les  toniques. 

6*  Les  diurétiques.  12°  Les  modificateurs. 


MÉDICAMENTS  NARCOTIQUES. 

Le  pavot,  la  belladone,  la  jusquiame,  le  dalura,  la  ciguë, 
l'ellébore,  l'aconit,  sont  des  plantes  vénéneuses  qui,  employées 
à  faibles  doses,  fournissent  à  la  médecine  des  médicaments 
énergiques.  Il  est  à  remarquer,  en  effet,  que  les  médicaments 
les  plus  actifs  ne  sont  guère  que  des  poisons  qui,  maniés  avec 
prudence  et  employés  par  petites  quantités,  exercent  une  action 
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■flli vo.  Les  médicaments  narcotiques  agissent  sur  le  système 
i.rveus,  el  principalement  sur  le  cerveau,  en  diminuant  ou 
L-n  pervertissant  son  activité,  ou  mOme  en  interrompant  mo- 
mentanément ses   fonctions. 

Opium.  —  On  désigne  sous  le   nom   d'opium  le  suc  épaissi 
fourni  par  les  fruits  ou  capsules  du  pavot  somnifère  [papavtr 
somniferum),   plante  qui  ap- 
partient a  la  famille  des  Pa- 
pavéracées. 

L'opium  provient  surtout 
de  la  Perse,  de  l'Inde  et  de 
l'Asie  Mineure.  Voici  la  ma- 
nière dont  on  te   recolle  dans 


Fij.  261.  Pavot  somnifère.  Fig.  26Î.  Fruit  (capsule)  de  ptrot  som- 

nifère incisé  pour  la.  récolte  de  l'opium 

l'Asie  Mineure.  Quand  le  jeune  fruit  ou  capsule  de  pavot  est 
développé  convenablement,  des  ouvriers,  hommes  et  femmes, 
se  rendent  dans  les  champs,  et  fendent  horizontalement  les 
capsules,  en  ayant  soin  que  la  coupure  ne  pénètre  pas  A  l'in- 
térieur de  la  coque.  Il  en  sort  aussitôt  une  liqueur  blanche, 
qui  découle  en  forme  de  larmes  des  bords  de  la  section,  et  pré- 
sente l'aspect  que  l'on  voit  sur  la  figure  162.  Ce  n'est  que  te 
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lendemain  qu'avec  de  larges  couteaux,  peu  tranchants,  on  va 
recueillir  le  suc  épaissi  sur  chaque  tête  de  pavot.  Ce  suc  revêt 
alors  la  forme  d'une  gelée  gluante  et  granuleuse,  qu'on  dépose 
dans  de  petits  vases  de  terre  et  qu'on  façonne  en  pâte  avec  de 
la  salive.  Enfln  on  l'enveloppe  dans  des  fruits  de  rumex  ou  des 
feuilles  de  pavot,  et  c'est  là  V opium. 

L'odeur  de  l'opium  est  forte  et  vireuse;  sa  saveur  est  amère, 
nauséeuse,  désagréable.  Soumis  à  l'analyse  chimiqye,  l'opium 
a  fourni  plusieurs  alcaloïdes  cristallisables,  dont  les  plus  ac- 
tifs sont  la  morphine  et  la  codéine. 

La  morphine  est  une  substance  blanche,  solide,  très  amère, 
qui  est  très  employée,  à  l'état  de  sel  (acétate  de  morphine), 
pour  calmer  les  douleurs  nerveuses  et  provoquer  quelque 
soulagement  aux  malades  que  la  souffrance  prive  de  som- 
meil. La  morphine  est  un  poison  des  plus  violents;  aussi  ne 
l'administre-t-on  qu'à  dose  très  faible.  Elle  représente  le  plus 
actif  de  tous  les  principes  de  l'opium. 

La  codéine  partage  les  propriétés  de  la  morphine,  mais  n'en 
a  pas  tous  les  inconvénients. 

Les  propriétés  narcotiques,  stupéflantcs  de  l'opium,  ont  été 
connues  dès  la  plus  haute  antiquité.  Administré  à  petite  dose, 
l'opium  diminue  la  sensibilité,  et  produit  un  état  de  calme 
profond,  qui  porte  au  sommeil.  A  dose  plus  élevée,  il  déter- 
mine une  sorte  d'ivresse,  qui  peut  aboutir  à  la  mort.  Les  Mu- 
sulmans  et  les  Chinois  absorbent  de  ce  narcotique  des  quan- 
tités successivement  croissantes;  mais  à  force  de  s'adonner  à 
cette  ivresse,  à  cette  exaltation  qui  les  charme  et  les  entraîne, 
ils  finissent  par  tomber  dans  un  complet  état  d'abrutissement 
physique  et  moral. 

Les  Chinois  qui,  à  l'exemple  des  Musulmans,  se  sont  livrés 
à  l'usage  de  cette  dangereuse  drogue,  en  ont  éprouvé  les  plus 
déplorables  effets.  Quelques  mois  suffisent  pour  que  le  Chi- 
nois fumeur  d'opium,  s'il  en  pousse  l'usage  jusqu'à  l'excès, 
succombe  aux  étreintes  de  ce  redoutable  narcotique. 

Mai?  détournons  nos  yeux  du  triste  spectacle  de  l'homme 
qui,  pour  satisfaire  un  plaisir  sensuel,  se  tue  avec  la  sub- 
stance même  qu'il  ne  devrait  employer  qu'à  combattre  ses 
maladies.  Sydenham  a  dit  que  l'opium  est  un  présent  de  Dieu, 
et  que  sans  ce  remède  toute  médecine  serait  impossible. 
«  Entre  tous  les  remèdes  dont  le  Dieu  tout-puissant  a  fait 
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présent  aux  liommes,  <lit  l'illustra  médecin  anglais,  il  n'en 
est  point  de  pins  universel  ni  de  plus  efficace  que  l'opium.  11 
est  si  nécessaire  à  la  médecine  qu'elle  ne  saurait  absolument 
s'en  passer,  et  un  médecin  qui  saura  bien  le  manier  fera  des 
choses  surprenantes.  » 

L'opium  esl,  en  eiïet,  un  agent  héroïque,  selon  l'expression 
médicale.  11  combat  avec  succès  toutes  les  inflammations.  Ses 
effets  sonl. vraiment  merveilleux  dans  les  névralgies  et  les  af- 
fections rhumatismales;  il  rend  les  plus  grands  services  dans 
le  traitement  des  maladies  inflammatoires  de  la  poitrine;  il 
apaise  l'irritation  et  la  toux  dans  les  inflammations  des  voies 
aériennes;  c'est  enfla  un  précieux  calmant  dans  toutes  les  ma- 
ladies aiguës,  et  un  agent  d'apaisement  dans  les  dernières  pé- 
riodes des  maladies  dont  on  n'a  point  encore  trouvé  le  remède, 
comme  la  phtisie  pulmonaire  et  le  cancer. 

Parmi  les  médicament* à  base  d'opium  ou  de  pavot  qui  sonl 
le  plus  fréquemment  mis  en  usage,  nous  citerons  le  laudanum 
de  Sydenliam  et  le  laudanum  de  Rousseau,  qui  sont  tous  dem 
de  véritables  vins  d'opium,  Vextrail  d'opium,  et  le  sirop  diacoïk. 

L'opium  est  resté  jusqu'à  ces  dernières  années  un  produit 
exotique  ;  l'Orient  avait  seul  le  privilège  de  nous  le  fournir. 
Mais  on  a  Tait  de  nos  jours  les  plus  heureuses  tentatives  pour 
récolter  en  France  de  l'opium.  Ces  tentatives,  faites  surtout  en 
Auvergne,  par  M.  Aubergier,  et  à  Amiens,  par  M.  Descharmes, 
ont  parfaitement  réussi,  et  l'opium  indigène  est  aujourd'hui 
un  produit  répandu  dans  la  pharmacie.  L'opium  indigène  est 
même  plus  riche  en  morphine,  et  par  conséquent  plus  actif, 
que  l'opium  étranger.  C'est  la  variété  de  pavot  qui  porte  le 
nom  de  pavot  pourpre  qui  est  cultivée  en  Auvergne  pour  ré- 
colter l'opium  indigène. 

Dans  nos  pays,  le  pavot  somnifère  est  cultivé,  non  pour 
fournir  le  suc  qui  porte  le  nom  d'opium,  mais,  pour  récolter 
les  capsules  qui,  sous  le  nom  vulgaire  de  têtes  de  pavot,  sont 
d'un  grand  usage  en  médecine.  Les  têtes  de  pavot  jouissent  de 
vertus  médicamenteuses  analogues  à  celles  de  l'opium,  mais 
A  un  plus  faible  degré.  On  ne  doit  les  employer  qu'avec  pru- 
dence dans  la  médecine  domestique. 

Le  sirop  diacode  se  prépare  avec  l'extrait  alcoolique  des 
têtes  de  pavot  blanc.  C'est  un  médicament  fort  en  usage  c 
narcotique,  moins  actif  que  le  sirop  d'opium. 
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Dans  le  nord  de  la  France,  en  Picardie  surtout,  on  cultive 

en  grand  le  pavot  noir,  ou  pavot  œillette,  pour  retirer  de  ses 

graines  l'huile  dite  d'ceillette,  qui 

sert  à  l'éclairage. 

Fait  singulier!  tandis  que  les 
capsules,  ou  fruits  des  pavots, 
renferment  des  principes  émi- 
nemment narcotiques  et  toxi  - 
ques,  leurs  graines  sont,  en  gé- 
néral, inoilcnsives  et  n'ont  au- 
cune propriété  narcotique.  On 
les  mange  en  Piémont  et  dans 
toute  l'Italie.  En  France,  on  fait, 
avec  les  graines  de  pavot,  de 
petits  bonbons,  que  l'on  nomme 
non- -pareilles.  Ces  mêmes  graines 
servent  à  préparer  les  granules 
pharmaceutiques,  par  exemple 
les  granules  de  digitaline,  d'a- 
tropine, etc.  Les  globules  homéo- 
pathiques sont  des  graines  do 
pavot  que  l'on  imbibe  d'une  dis- 
solution étendue  de  la  substance 
médicamenteuse. 


La  belladone,  la  jusquiame  et 
la  stramoine  sont  d'autres  plan- 
tes, aux  propriétés  narcotiques, 


Fig.  S63.  Tavol 


qui  appartiennent,  comme  le  pavot,  a  la  famille  des  Solanées. 
Belladone.  —  La  belladone  {atropa  belladona)  est  une  herbe 
vivace  dont  le  port  est  élégant,  mais  la  physionomie  suspecte. 
«  Plante  d'aspect  triste,  »  disent  les  anciens  auteurs,  pour  la 
caractériser.  En  effet,  ses  fleurs  sont  livides,  son  feuillage  est 
sombre,  son  fruit  est  noir.  Le  nom  d' atropa  lui  vient  d'Atropos, 
celle  des  trois  Parques  mythologiques  qui  tenait  le  ciseau  fa- 
tal. Le  nom  de  belladone,  qui  réveille  des  idées  plus  agréables, 
et  veut  dire  belle  dame  (bella  donna),  fait  allusion  à  la  vogue 
dont  jouissait  autrefois  celte  plante  en  Italie  :  l'eau  distillée 
de  belladone  servait  à  entretenir  la  fraîcheur  de  la  peau  chez 
les  jeunes  Italiennes.  • 
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Les  fruits  de  la  belladone  constituent  un  poison  violent, 
il  autant  plus  dangereux  que  leur  ressemblance  avec  ]es  ce- 
rises engage  souvent  les  enfants  à  en  manger.  Leur  saveur 
douceâtre  contribue  encore  a  écarter  fjftée  du  danger. 

Les  cas  d'enqmisoniiL'menl  accidentel  par  les  fruits  de  la  bel- 
ladone sont  très  fréquents  dans  les  campagnes.  Il  faut,  pnur 
remédier  à  cet  accident  dan- 
gereux, faire  vomir  le  ma- 
lade et  lui  faire  ensuite  ava- 
ler des  boissons  acidulées. 

On  administre  la  belladone 
en  médecine  pour  le  traite- 
ment des  douleurs  névralgi- 
ques. On  l'emploie  contre  le 
spasme,  la  toux  nerveusr, 
pour  prévenir  le  dévelop- 
pement de  la  fièvre  scarla- 
tine, etc. 
Un  singulier  effet  est  con- 
,  slamment  produit  par  l'in- 
gestion de  la  belladone  : 
c'est  une  remarquable  dila- 
tation de  la  pupille  de  l'œil. 
Aussi  a-t-on  eu  l'idée  de 
profiler  de  cette  propriété 
dans  l'opération  de  la  ca- 
taracte. Quelques  instants 
avant  l'opération,  on  ap- 
plique sur  l'œil  des  com- 
presses imbibées  d'une  solution  d'extrait  de  belladone,  ou 
quelques  gouttes  du  suc  frais  de  cette  plante.  Par  l'influence  de  ce 
suc,  la  pupille  de  l'œil  s'ouvre  notablement,  et  il  est  alors  plus 
facile  au  chirurgien  de  traverser  cette  ouverture,  pour  atteindre 
le  cristallin,  et  effectuer  l'opération  dite  de  la  cataracte. 

Les  feuilles,  les  racines,  l'extrait,  ou  le  suc  frais  de  la  plante, 
sont  les  formes  sous  lesquelles  la  belladone  est  employée  en 
médecine. 

Jusquiame.  —  La  jusquiame  [ligoscyamus  niger)  est  une  herbe 
bisannuelle,  que  l'on  rencontre  en  différentes  contrées  de  l'Eu- 
rope. Elle  croit  parmi  les  décombres  et  dans  le  voisinage  des 


Fig.  'J64.  Belladone. 
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habitations;  sa  tige  est,  comme  ses  feuilles,  cotonneuse  et  vis- 
queuse; elle  exhale  une  odeur  repoussante.  Sa  corolle,  en 
forme  d'entonnoir,  est  d'un  jaune  pâle  veiné  de  pourpre;  son 
fruit  est  une  capsule  à  deux  loges,  qui  s'ouvre  en  forme  de 
boite  &  savonnette,  par  une  sorte  de  petite  calotte  ou  opercule. 

La  jusquiame  est,  comme  la  belladone,  un  poison  éner- 
gique. On  combat  les  effets  de  l'empoisonnement  par  celte 
plante  par  les  vomitifs,  ensuite  par  les  boissons  acidulées. 

Un  médecin  allemand  raconte  que  des  moines  bénédictins  se 


Fig.  36i>.  Jusquiame  noire. 

trouvèrent  fort  mal  d'avoir  mangé  en  salade  de  la  racine  de 
jusquiame,  qu'on  avait  prise  par  erreur  pour  de  la  racine  de 
chicorée.  Après  le  repas,  les  moines  allèrent  se  coucher.  A  mi- 
nuit, l'un  d'eux  était  tout  à  fait  fou.  Parmi  ceux  qui  purent 
descendre  au  chœur,  à  l'heure  de  matines,  les  uns  ne  pou- 
vaient ouvrir  les  yeux  pour  lire,  les  autres  mêlaient  à  leurs 
prières  des  propos  extravagants,  ou  croyaient  voir  courir  des 
fourmis  sur  leur  livre.  Le  matin,  le  frère  tailleur  ne  pouvait 
enfiler  son  aiguille  :  il  voyait  triple  I 
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La  jusquiaiiM  constitue  ea  médecine  un  dqii  succédané  de 
la  belladone, 

La  stramoine,  ou  pomme  épineuse  [datura  stramonium] ,  est 
lu  plus  redoutable  des  Solanées  vireuses.  C'est  une  plante  an- 
nuelle, que  les  Bohémiens,  au  moyen  âge,  ont  apportée  e»  Eu- 
rope, du  Tond  de  l'Asie,  et  qu'où  rencontre  dans  les  lieux  in- 
cultes ctprèsdcs  habitations.  Son  feuillage  triste,  sa  grandeet 
magnifique  Heur  blanche  ou  violacée,  sa  capsule  chargée  de 
piquants  très  aigus,  son  fruit  à  quatre  loges  a  la  base,  eldcui 
seulement  au  sommet,  contenant  un  grand  nombre  de  petites 
graines  brunâtres,  la  font  aisément  reconnaître.  C'est  un  poi- 
son des  plus  dangereux. 

Bien  que  toutes  les  parties  du  datura  stramonium  soient  ac- 
tives, on  emploie  plus  spécialement  en  médecine  ses  feuilles 
et  ses  graines.  Son  mode  d'action  et  ses  propriétés  sout  ana- 
logues a  ceux  de  la  belladone,  mais  à  un  degré  encore  plus 
énergique.  Ses  feuilles  roulées  et  desséchées  constituent  des 
cigarettes  qu'on  donne  à  fumer  aux  asthmatiques  :  les  vapeurs 
narcotiques  do  datura  atténuent  la  violence  des  accès  de 
celte  maladie  spasmodique. 

Les  graines  du  datura  ont  des  propriétés  narcotiques  extrê- 
mement prononcées.  11  y  a  un  certain  nombre  d'années,  tonte 
une  bande  de  voleurs,  connus  sous  le  nom  d'endormeurs,  fut' 
jugée  à  Paris.  On  reconnut  que  la  poudre  des  graines  du  da- 
tura stramonium,  mêlée  au  tabac  ou  jetée  dans  le  vin,  ser- 
vait à  ces  misérables  pour  accomplir  leurs  vols  :  grâce  à  l'as- 
soupissement dans  lequel  cette  poudre  plongeait  les  victimes, 
ils  pouvaient  les  dépouiller  tout  à  leur  aise. 

Ciguë.  —  La  ciguë  maculée  [conium  macula  tum),  ou  grande 
ciguë,  est  la  plus  commune  des  Ombellifères  vénéneuses.  Sa 
physionomie  est  repoussante,  sa  tige,  est  chargée  de  taches  li- 
vides; elle  répand  une  odeur  fétide,  qui  ressemble  k  celle  de 
l'urine  de  chat.  Sa  racine  est  fusiforme,  blanche;  ses  feuilles 
sont  grandes,  très  découpées;  ses  fleurs,  blanches  et  disposées 
en  ombelles  très  ouvertes;  son  fruit  est  couvert  de  petites  as- 
pérités ou  de  tubercules  arrondis. 

La  ciguë  croît  dans  presque  toute  la  France.  On  la  trouve 
aux  environs  de  Paris,  dans  les  lieux  incultes  et  pierreux. 
C'est  un  poison  violent  pour  l'homme  et  pour  beaucoup  d'ani- 
maux. Pour  combattre  les  accidents  provoqués  par  l'ingestion 
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de  la  cigufi,  il  faut  d'abord  faire  vomir,  et  administrer  ensuite 
des  boissons  toniques. 

La  ciguë  a  été  connue  dès  les  temps  les  plus  reculés.  C'est 
avec  le  suc  de  cette  plante  que  les  Grecs  préparaient  le  breu- 
vage destiné  aux  condamnés  a  mort.  Nos  jeunes  lecteurs  sa- 


vent que  la  ciguë  fut  la  récompense  des  services  que  Socrate 
et  Phocion  avaient  rendus  à  la  Grèce  : 

Mais  Socrate,  élevant  la  coupe  dans  ses  mains  : 

o  Offrons,  offrons  d'abord  au  maître  des  humains 

De  l'immortalité  celte  heureuse  prémicc.  » 

H  dit,  et  vers  la  terre  inclinant  le  calice, 

Comme  pour  épargner  un  nectar  précieux, 

En  versa  seulement  deux  gouttes  pour  les  Dieux, 

Et  de  sa  lèvre  avide  approchant  le  breuvage, 

Le  vida  lentement,  sans  changer  de  visage, 

Puis  sur  son  lit  de  mort  doucement  étendu 

Il  reprit  aussitôt  son  discours  suspendu  : 

*  Espérons  dans  les  Dieux  et  croyons  en  notre  âme  !  ■ 

Prise  à  petite  dose,  la  ciguë  occasionne  d'abord  de  légers 
vertiges,  des  maux  de  tète,  des  nausées,  etc.  A  dose  plus  éle- 
vée, elle  cause  l'assoupissement,  la  stupeur,  le  délire,  la  syn- 
cope ou  la  mort.  On  a  prescrit  la  ciguë  dans  la  phtisie,  les 
tumeurs  scrofuleuses,  et  quelques  autres  maladies.  On  l'a 
li  BAT.itT  pu  mm.  31 
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Dcaupouji  employée  conlrc  les  maladies  nerveuses,  les  loin 

rebelles,  la  coqueluche.  La   pourirc  des  feuilles  dessécha 

est   la  préparation  de  ciguë  dont   on    fait   le  plus  fréquem- 

enl  usage. 

La  petite  cigttï,  qui  jouit  des  mêmes  propriétés  délétères  que 
grande  ciguë,  est  plus  à  redouter  encore.  En  effet,  comme 
elle  croît  dans  les  jardins  potagers,  on  peut  facilement  In 
prendre,  lorsqu'elle  n'est  pas  encore  développée,  ou  quand 
elle  n'est  pas  en  (leur,  pour 
le  persil,  auquel  elle  res- 
semble beaucoup.  On  la 
distingue  du  persil  aux  ca- 
ractères suivants  ;  les  feuil- 
les du  persil  sont  deux  fois 
divisées,  ses  folioles  sonl 
larges,  partagées  en  trois 
lobes  dentés;  la  petite  ciguë 
a  les  feuilles  trois  fois  divi- 
sées, ses  folioles  sont  plus 
nombreuses,  plus  étroites, 
aiguës,  incisées  et  dentées. 
D'ailleurs,  l'odeur  du  persil 
est  agréable  et  aromatique. 
tandis  que  celle  de  la  ciguè 
est  nauséabonde  et  vireuse. 
Si  les  deux  plantes  sonl  en 
fleur,  on  les  distinguera  nu 
premier  coupd'œil,  car  les 
fleurs  du  persil  sont  jau- 
nâtres, tandis  que  celles  dé 
la  petite  ciguë  sont  blanches. 
La  tige  présente  aussi,  pour  ces  deux  plantes,  des  caractères 
différentiels  :  celle  de  la  petite  ciguë  est  presque  lisse,  rou- 
geutre  intérieurement,  et  un  peu  maculée  de  rouge  foncé  ;  celle 
de  notre  légume  aromatique  est,  au  contraire,  cannelée  et  de 
couleur  verte. 

La  petite  ciguë  n'appartient  pas   au  même   genre  que  la 
grande  ciguë  :  elle  est  connue  des  botanistes  sous   le  nom 
d'œthusa  cynapium 
Ellébore.  —  L'ellébore  et  l'aconit  appartiennent  à  la  famille 


Fig.  267.  Ellébore 
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des  Renonculacéil.  L'ellébore  noir  [elleborus  niger)  croit  dans 
les  lieux  frais  et  ombragés 
des  montagnes,  dans  le  Dau- 
phiné,  la  Provence,  les  Vos- 
ges, etc.  Les  jardiniers  le 
désignent  souvent  sous  le 
nom  de  rose  de  Noël,  époque 
de  l'année  à  laquelle  elle 
fleurit  ordinairement.  Ses 
feuilles  sont  partagées  en 
sept  ou  huit  lobes  très  pro- 
fonds; et  deux  fleurs  roses, 
très  grandes,  penchées,  sont 
suspendues  aux  hampes  flo- 
rales. Sa  racine  est  très  acre 
et  brûlante;  appliquée  sur 
la  peau,  elle  produit  une 
petite  inflammation. 

Pris  à  l'intérieur,  l'ellé- 
bore est  un  purgatif  très 
énergique  et  d'un  usage 
dangereux;  à  dose  un  peu 
élevée,  c'est  un  véritable 
poison.  On  a  employé  l'el- 
lébore contre  diverses  ma- 
ladies de  la  peau.  On  le 
vanlait_  beaucoup  autrefois 
contre  les  maladies  men- 
tales. 

Ma  commère,  il  faut  vous  purger 
Avec  quatre  grains  d'ellébore. 
(La  Fostaine.) 

Au  reste  l'ellébore  des  an- 
ciens était  une  espèce  dis- 
tincte de  noire  ellébore  noir. 

Aconit.  —  L'aconit  napel 
{aconitum  napeltua)  est  cul- 
tivé dans  nos  jardins,  à  cause 
de  son  joli  feuillage  et  de  ses 


Fig.  168.  Aconit  napel. 
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fleurs  bleues  en  forme  de  casque.  Cette  belle  plante,  que  les  tou- 
ristes rencontrent  souvent  ilans  les  montagnes  de  la  Suisse 
et  du  Jura,  a  causé  plus  d'une  fois  de  terribles  accidents,  car 
elle  est  extrêmement  vénéneuse.  Cependant,  appliquée  avec 
discernement,  elle  constitue  un  médicament  fort  utile.  On 
l'emploie  contre  les  névralgies,  les  rhumatismes,  la  coque- 
luche, dans  les  maladies  des  yeux  et  des  oreilles,  la  résorption 
purulente,  etc. 
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La  noix  voinique  et  In  fève  de  Saint-Ignace  sont  des  rnédi- 
tramcnls  qui  agissent  d'une  manière  spéciale  sur  la  moell-' 
épiniere,  et  donnent  lieu  a  des  contractions  brusques  des 
muscles,  qui  sont  suivies  de  rigidité.  On  leur  donne  le  nom 
de  médicaments  tètaniiiues;  ce  sont  de  véritables  poisons. 

Noix  vomiqae.  —  Les  médecins  arabes  paraissent  être  les 
premiers  qui  aient  eu  connaissance  des  propriétés  énergiques 
de  la  noix  vomique,  dont  on  a  longtemps  ignoré  la  véritable 
provenance.  Ce  médicament  n'est  antre  chose  que  la  graine 
du  Strychnos  nux  vomica,  arbre  qui  croit  dans  l'Inde,  particu- 
lièrement &  Ceylan,  à  Malabar  et  sur  la  côte  de  Coromandel. 
Cette  graine  est  arrondie,  plate,  grise  et  veloutée  a  l'exté- 
rieur, blanche  et  cornée  intérieurement,  inodore,  mais  ex- 
cessivement amère.  Elle  agit  particulièrement  sur  la  moelle 
épiniere,  elle  excite  les  muscles  qui  reçoivent  leurs  nerfs  de 
la  mœlle  épiniere,  et  de  là  résultent  de  vives  contractions  des 
muscles. 

La  noix  vomique  doit  ses  énergiques  propriétés  à  deux  alca- 
loïdes végétaux,  la  strychnine  et  la  brucine,  dont  le  premier 
est  employé  en  médecine. 

Si  l'on  administre  s  centigrammes  seulement  de  strychnine 
a  un  chien  de  forte  taille,  cet  animal  périt  bientôt,  après  avoir 
présenté  les  terribles  phénomènes  du  tétanos.  Il  suffit  alors 
de  le  loucher  pour  provoquer  en  lui  des  convulsions  analogues 
à  de  fortes  secousses  électriques. 

La  strychnine  est  surtout  employée  dans*  le  traitement  des 
paralysies. 
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Fève  de  Saint-Ignace.  —  La  fève  de  Saint-Ignace  est  la  graine 
d'une  autre  espèce  de  strychnos  qui  croit  aux  lies  Philippines 
{strychnos  nux  ignacia).  Elle  est  irrégulièrement  ovoïde  et  an- 
guleuse, d'aspect  corné  intérieurement;  sa  saveur  est  amère. 


Fig.  209.  Fleure  cl  fruil  du 


vomi  que). 


Elle  agit  de  la  même  manière  que  la  noix  vomique  sur  l'éco- 
nomie animale,  mais  avec  moins  d'intensité. 

Les  boulettes  qui  servent  à  empoisonner  les  chiens  errants 
dans  les  grandes  villes  renferment  de  la  poudre  de  noix  vo- 
mique, a  laquelle  on  ajoute  quelquefois  de  la  fève  de  Saint- 
Ignace. 

médicament;  SÉDATIFS. 


Le  camphre,  la  valériane,  le  musc,  sont  des  médicaments 
qui  tendent  à  faire  cesser  le  trouble  des  fonctions  du  système 
nerveux,  et  à  calmer  les  contractions  musculaires  irrégulières 
et  désordonnées  connues  sous  le  nom  de  spasmes. 

Camphre.  —  Le  camphre  est  une  huile  essentielle,  concrète, 
incolore,  plus  légère  que  l'eau,  d'une  odeur  pénétrante,  d'une 
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saveur  acre  et  fraîche,  et  se  volatilisant  complètement  à  l'ait 
libre.  C'est  pour  cela  que  le  camphre,  qui  est  employé  pour 
«carter,  pendant  l'été,  les  insectes  de  nos  vêlements  de  drap 
■ou  des  étoffes  de  laine,  disparaît  souvent  sans  laisser  de 
•traces  dans  les  fragments  de  papier  dont  on  l'a  enveloppé. 

L'eau  ne  dissout  pas  le  camphre;  l'alcool  le  dissout  faci- 
lement, de  même  que  l'éther  et  les  huiles  grasses  et  vola- 
tils. 

Chimiquement,  le  camphre  est  un  carbure  d'hydrogène 
oxygéné. 
Le  camphre  est  sécrété  par  plusieurs  plantes  appartenant 
aux  familles  des  labiées 
et  des  Composées;  mais 
il  abonde  surtout  dans  le 
Laurier  camphrier  (Lau- 
rus  camphora),  bel  arbre 
du  Japon.  Lorsqu'on  fend 
le  tronc  et  les  branches 
de  cet  arbre,  on  trouve 
dans  le  canal  médullaire 
de  petits  grumeaux  de 
camphre,  qu'on  peut  fa- 
cilement séparer. 

On  l'extrait  des  bran- 
ches du  Laurtts  campho- 
ra, par  sublimation.  Pour 
cela  on  coupe  en  petits 
fragments  les  liges  et  les' 
branches,  et  on  les  distille 

i  unir  camruincr  ^^   ^     l'eau.    L'alambiC 

<*st  recouvert  d'un  chapiteau  rempli  de  paille  et  de  bran- 
chages, sur  lesquels  le  camphre  vient  se  déposer.  Ce  produit 
doit  être  purifié,  et  celte  purification  se  fait  en  Europe,  car  le 
camphre  nous  est  envoyé  brut  d'Orient.  On  mêle  le  camphre 
avec  un  peu  de  charbon  et  de  chaux,  et  on  chauffe  douce- 
ment le  mélange  dans  des  fioles  en  verre  à  fond  plat;  le 
camphre  vient  se  condenser  dans  les  parties  froides  de  l'ap- 
pareil. 

Le  camphre  est  un  des  médicaments  les  plus  employés; 
c'est  la  base  du   remède  de  Raspail,  sorte  de  panacée  que  la 
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crédulité  populaire,  égarée  par  le  charlatanisme,  vante  contre 
toutes  les  maladies. 

Administré  à  l'intérieur,  le  camphre  agit  sur  les  nerfs,  et 
produit  une  action  sédative  très  marquée;  c'est  un  puissant 
antispasmodique.  On  le  prescrit  dans  les  maladies  nerveuses, 
la  fièvre  typhoïde,  etc. 

Valériane.  —  La  valériane  officinale  est  une  assez  belle  plante 
de  la  famille  des  Valérianées.  Ses  feuilles  sont  découpées;  ses 
fleurs,  rosées  et  disposées  en 
bouquet,  sont  très  odorantes.  On 
la  rencontre  dans  les  bois  om- 
bragés; elle  fleurit  au  mois  de 
mai.  C'est  sa  racine  qui  est  em- 
ployée en  médecine.  Par  la  des- 
siccation, cette  racine  prend  une 
odeur  forte  et  désagréable,  qui 
pour  nous  est  repoussante,  mais 
qui  exerce  sur  les  chats  une  ac- 
tion bien  différente.  Ces  animaux 
la  recherchent  avec  avidité.  Aussi 
les  voit-on  se  rouler  surectte  ra- 
cine, déchirer  les  sacs  qui  lacon- 
tiennent.  Elle  paraît  les-  jeter 
dans  un  état  d'ivresse  analogue 
en  quelque  sorte  a  celui  que  l'o- 
pium détermine  chez  l'homme. 

La  valériane  est  un  excitant 
général,  dont  l'action  se  porte 
particulièrement  sur  le  cerveau; 
mais  c'est  surtout  un  antispas- 
modique. 

Musc.  —  La  substance  connue  sous  le  nom  de  musc  est  pro- 
duite par  une  glande  située  au-dessous  de  la  queue  d'un  mam- 
mifère très  élégant  et  très  léger,  de  l'ordre  des  Ruminants,  le 
Chevrotain  porle-musc  [Moschus  moschiferus,  fig.  273).  On  ren- 
contre cet  animal  dans  la  région  âpre  et  rocheuse  qui  s'étend 
entre  la  Chine  et  le  Thibet. 

On  trouve  dans  le  commerce  deux  espèces  de  musc  :  celui 
qui  vient  de  Tonquin,  c'est  le  plus  estimé,  et  le  musc  de  Rus- 
sie, dont  l'odeur  est  moins  forte. 


S<M 
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La  sécrétion   qui  consliluo  le  musc  est  scmi-liijuLde.  dan> 
l'anima]  rivant;  mais  elle  devient  solide  par  la  eonf 
Sa  couleur  est  noirâtre,  et  son  odeur  est  extraonUDuremefil 
expansible,  Une  quantiti  imperceptible  de  muse  sufiii  p 


II-     173.   L*  (JliL'vruloin  |i 


iJtfwcftui   ",,... 


remplir  de  son  odeur  un  espace  très  étendu,  el  son  odeui 
siste  pendant  un  temps  considérable. 

Le  musc  csl  un  antispasmodique,  maïs  ses  cflfeul  ni 
trop  vantés. 

Les  crottins  de  gazelle  scnl  pourvus  d'uni 
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très  prononcée  et  jouissent  des  mômes  effets  thérapeutiques 
que  le  musc,  mais  à  un  moindre  degré. 

Il  est  une  autre  espèce  de  musc,  le  musc  végétal,  dont  les 
effets  physiologiques  sont  plus  actifs  que  ceux  du  musc  ani- 
mal, et  qu'on  a  employé  surtout  contre  les  attaques  d'hysté- 
rie. On  le  retire  de  trois  plantes,  dont  deux,  YAdoxa  moscha- 
lellina  et  la  Mauve  musquée  (Malva  moschata),  appartiennent 
à  notre  flore,  et  la  troisième,  le  Mimulus  moschatus,  originaire 
de  la  Colombie,  est  confinée  dans  nos  jardins. 

On  peut  citer  encore,  parmi  les  plantes  à  odeur  de  musc,  la 
Centaurea  moschata,  le  Géranium  moschatum  et  la  Rosa  mos- 
chata. 

MÉDICAMENTS  PURGATIFS. 


Le  règne  végétal  et  le  règne  minéral  fournissent  un  grand 
nombre  de  médicaments  purgatifs.  Passons  d'abord  en  revue 
les  purgatifs  végétaux. 

On  doit  citer  en  première  ligne,  dans  ce  dernier  ordre,  la 
famille  des  Euphorbiacées,  qui  donne  deux  purgatifs  fréquem- 
ment employés  :  l'huile  de  Ricin  et  l'huile  de  Croton  tiglium. 

Huile  de  Ricin.  —  Le  ricin,  ou  palma  christi  [Ricinus  com~ 
munis,  fig.  274),  est  une  belle  plante  de  l'Amérique,  de  l'Inde 
et  de  l'Afrique,  et  qui  croit  également  dans  nos  climats.  Ses 
feuilles  sont  larges,  palmiQdes,  à  huit  ou  neuf  divisions,  à 
fleurs  unisexuelles  portées  sur  le  môme  pied.  Son  fruit  est  une 
capsule  hérissée  de  pointes,  et  présentant  chacune  trois  loges 
qui  ne  renferment  qu'une  seule  graine. 

Ces  graines,  qui  sont  à  peu  près  de  la  grosseur  d'un  haricot 
et  d'un  aspect  marbré,  fournissent,  par  l'expression,  faite  à 
froid,  une  huile  blanche  ou  légèrement  jaunâtre,  visqueuse, 
sans  odeur,  d'une  saveur  douce,  puis  acre.  Récemment  et  con- 
venablement préparée,  cette  huile  constitue  un  purgatif  très 
doux,  qui  est  fréquemment  employé,  surtout  pour  les  enfants. 
Sa  saveur  désagréable  est  le  seul  inconvénient  que  l'on  re- 
proche à  ce  purgatif. 

Huile  de  Croton  tiglium.  —  L'huile  de  Croton  tiglium  provient 
des  graines  de  l'arbre  de  ce  nom,  qui  est  originaire  des  Iles 
Moluqucs.  Ces  graines,  connues  sous  le  nom  de  petit  pignon 
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tf  Inde  et  de  graines  de  Ml]/,  sont  recouvertes  d'un  épidermc 
jaunâtre,  piqué  de  brun;  elles  sont  très  huileuses.  L'huile 
qu'elles  renferment  est  un  purgatif  extrêmement  violent,  et 


qui  exige  pour  son  emploi  les  plus  grandes  précautions.  Une 
ou  deux  gouttes  seulement  prises  à  l'intérieur  purgent  1res 
fortement. 
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L'huile  de  Croton  tiglium  appliquée  sur  la  peau  détermine 
une  violente  éruption  de  pustules.  Ce  moyen  dérivatif  est  as- 
sez en  usage  dans  la  médecine  actuelle. 

Une  autre  plante  de  la  famille  des  Eupliorbiacécs  est  légè- 
rement laxative  et  émolUcnte  :  c'est  la  Mercuriale  [Mercurialis 
annwt),  plante  annuelle,  qui  croit  partout,  en  France,  dans 
les  lieux  cultivés. 

Coloquinte.  —  La  Coloquinte  {Cucumis  colocyntkis)  appar- 
tient à  la  famille  des  Cucurbi lacées.  C'est  un  purgatif  très 
énergique ,  autrefois  très  em- 
ployé, mais  abandonné  aujour- 
d'hui. La  matière  purgative  ré- 
side dans  la  pulpe  spongieuse 
du  fruit;  son  amertume  est  pro- 
digieuse. 

Jalap.  —  La  famille  des  Con- 
volvulacées, ou  Liserons,  nous 
fournit  le  jalap,  racine  purgative, 
qui  tire  son  nom  de  Jalapa,  ville 
du  Mexique,  d'où  elle  fut  appor- 
tée pour  la  première  fois.  C'est 
surtout  le  Convolvulus  jalapa, 
dont  les  tiges  souterraines,  tubé- 
reuses, pyriformes,  sont  connues 
dans  les  officines  sous  le  nom  de 
racine  de  jalap.  Cette  substance 
constitue  un  des  purgatifs  les 
plus  fréquemment  employés;  son 
bas  prix  la  rend  d'un  usage  po- 
pulaire dans  les  villes. 

Un  autre  purgatif,  connu  de  lemps  immémorial  sous  le  nom 
de  scammonée,  est  le  suc  épaissi  de  la  racine  du  Convolvulus 


La  meilleure  scammonée  est  celle  d'Alep.  On  en  connaît 
deux  autres  espèces,  dites  de  Smyrnc  et  d'Anlioche,  qui  sont 
souvent  falsifiées. 

Aloès.  —  On  désigne  sous  le  nom  d'alors  le  eue  épaissi  de 
plusieurs  espèces  végétales  qui  appartiennent  à  la  famille  des 
Liliacées  et  au  genre  Aloe. 

Les  Aloe  croissent  dans  les  régions  chaudes  des  deux  conli- 
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neata.  Leurs  feuilles  allongées,  signes,  charoaM,  A  bords 
dent*»  et  phpwrti,  sont  rwwmtHw  bb  J— B»Ai>faMe<teh 
lige;  les  flears  forment  une  grappe  aHoagée.  La  rarOM  h  slai 
estimée  et  qui  Jouit  des  propriétés  les  plus  énergiques  cet 
connue  sous  le  nom  à'aloèê  socotrin. 

A  petite  dose,  l'aloès  adiré  les  fonctions  do  l'estomac,  et 
purge  doucement  :  il  forme  la  base  de  ces  pilules  argentés, 
couines  sous  le  nom  de  graine  de  santé,  que  l'on  prend  «int 
le  repas,  pour  stimuler  l'appétit 

Rhvbarbe.  —  La  Rhubarbe  appartient  an  genre  ïthewn,  <h 
la  famille  des  Polygonées,  a  laquelle  nous  devons  le  sansrâ, 


Fig.  SÎ6.  Rhubarbe. 

l'oseille,  etc.  C'est  la  racine  de  la  plante,  qui  est  utilisée  en 
médecine.  Elle  purge  doucement.  Au  lieu  de  diminuer  l'ap- 
pétit et  de  causer  du  malaise,  comme  tes  autres  purgatifs, 
elle  relève  les  fonctions  de  l'estomac  :  c'est  un  purgatif  to- 
nique. 
Séné.  —  On  connaît  sous  le  nom  de  séné  les  folioles  de  plu- 
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sieurs  espèces  du  genre  Cassia,  qui  appartient  à  la  famille 
des  Légumineuses. 

On  récolle  le  séné  dans  la  haute  Egypte,  en  Arabie,  dans  le 
Sennaar,  dans  la  Nubie  et  l'Abyssinie.  Le  séné  de  la  Patte, 
ainsi  nommé  du  nom  de  l'impôt  auquel  ce  produit  commer- 
cial est  soumis  en  Orient,  est  le  plus  estimé.  C'est  un  mélange 
de  folioles  de  diverses  espèces,  dans  lequel  prédominent  ce- 
pendant les  folioles  de  Cassia  acutifolia.  A  haute  dose,  le 
séné  provoque  des  coliques  violentes  et  des  vomissements; 
mais  à  petite  dose ,  c'est  un  purgatif  sûr  et  fréquemment 
usité. 

«  Plus,  dit  Argan  dans  le  Malade  imaginaire,  une  bonne  mé- 
decine purgative  et  corroborât! ve,  composée  de  casse  récente, 
avec  séné  levantin,  et 
autres,  suivant  l'ordon- 
nance de  Monsieur  Pur- 
gon,  pour  expulser  et 
évacuer  la  bile  de  Mon- 
sieur. » 

Casse.  —  La  casse  est 
lagousse, c'est-à-dire  le 
fruit,  du  CanéQcier  (cas- 
sia fistula).  Ce  fruit, 
cylindrique, noir,  lisse, 
offre  intérieurement  un 
grand  nombre  de  loges, 
séparées  par  des  cloi- 
sons transversales,  et 
contenant  chacune  une 
seule  graine,  lenticu- 
laire, environnée  d'une 
pulpe  rougeàtre  et  su- 
crée. C'est  cette  pulpe 
qu'on  utilise  en  méde- 
cine; elle  a  une  action 
purgative    très  douce. 

LeCanéficier  est  un  bel  arbre,  ayant  le  port  de  notre  Noyer. 
Il  a  été  transporté  de  l'Egypte  et  de  l'Inde,  où  il  est  indigène, 
dans  les  Antilles  et  l'Amérique  méridionale,  où  il  s'est  par- 
faitement naturalisé. 


Fîp.  371.  Fleur  cl  fruit  de  la  Casse. 
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Tamarinier.  —  C'est  aussi  en  raison  de  la  pulpe  de  son  Fruit, 
rafraîchissante  ou  purgative,  selon  la  dose  et  le  mode  de  pré- 
paration, que  l'on  emploie  en  médecine  le  Tamarinier  de  i'Imk 
(Tamarindus  indica).  Ce  grand  arbre,  originaire  de  l'Egypte  et 
des  Indes  orientales,  fut  transporté  de  là  en  Amérique  et  en 
diverses  parties  de  l'Europe.  Son  fruit  est  une  gousse  éparssr. 
brune,  présentant,  de  distance  en  distance,  des  étranglements, 
et  remplie,  a  l'intérieur,  d'une  pulpe  rougeAtre,  d'odeur  vi- 


re» se  et  de  saveur  aigrelette;  c'est  cette  pulpe,  comme  nous  l'a- 
vons déjà  dit,  qui  est  la  partie  de  ce  végétal  usitée  en  médecine. 

Manne.  —  La  manne  est  un  purgati Tires  doux  et  A  propriétés 
émollientes.  C'est  le  produit  concrète  d'un  suc  qui  exsude  natu- 
rellement, à  l'état  liquide,  à  travers  l'écorce  d'une  variété  du 
Frêne  à  fleurs  [Fraximts  ornus),  arbre  qui  croît  en  Sicile  et  en 
Ca  labre. 

On  obtient  une  grande  quantité  de  ce  suc  en  pratiquant  sur 
le  tronc  des  frênes  un  certain  nombre  d'incisions  par  lesquelles 
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■  mile  et  se  concrète  à  l'air  (tig.  279;.  La  ranime  iv- 
ollée  pendant  les  mois  de  juillet  et  d'août  est  la  plus  belle  él 
.  |iln-  pore;  aile  porte  le  nom  de  manné  en  larmes.  Pendant 
H  mois  de  septembre  et  d'octobre,  on  n'obtient  (|u'un  pro- 
Itiîl  moins  pur  :  c'est   la   manne  en  sorte  et  la  manu-1  ffrattC. 


Fig.  m.  Récofa  dt  la 

1.  ■-  principam  purgalirs  (|ite  fournit  le  règne  minéral  sonl 
le  «■/  d'Epiant  ou  sulfate  de  miijîiié.sii*,  e!  !•■  mlfah-  iU  tumitr 
Glauber. 
paon».  _  Le  Mj  d'Epson*  ou  «i  (Ai  SedMi    sulfate  de 
s'obtient  en  évaporant  les  eau*  de  quelque; 
m  bnui  dc:  rom. 
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naturelles,  qui  en  contiennent  de  grandes  quantités,  comme 
celles  d'Epsom,  en  Ecosse.  Ce  sel  est  blanc,  inodore  et  amer; 
il  purge  doucement.  On  en  consomme  de  grandes  quantités 
•pour  fabriquer  Veau  de  Sedlitz  artificielle,  qui  est  formée  de 
sulfate  de  magnésie,  d'eau  et  d'acide  carbonique  qui  la  rend 
gazeuse. 

Depuis  quelques  années,  on  emploie  au  même  usage  le  citrate 
de  magnésie,  qui  n'a  aucune  saveur  amère  ou  désagréable.  On 
n'a  point  à  redouter,  avec  ce  sel  magnésien,  la  répugnance 
qu'un  grand  nombre  de  malades  éprouvent  pour  les  pur- 
gatifs. 

Le  sel  de  Glauber  est  du  sulfate  de  soude.  C'est  un  purgatif 
très  sûr  dans  son  action,  et  qui  est  employé  dans  les  mômes 
circonstances  que  le  sulfate  de  magnésie.  Le  sulfate  de  soude 
employé  en  médecine  provient  des  fabriques  de  carbonate  de 

m 

soude,  qui  en  obtiennent  des  masses  considérables  par  l'action 
<le  l'acide  sulfurique  sur  le  sel  marin. 

MÉDICAMENTS   ÉMÉTIQUES. 

On  donne  le  nom  de  médicaments  émétiques  aux  substances 
•qui,  administrées  à  petite  dose,  provoquent  le  vomissemcnl. 
Nous  citerons,  parmi  ces  substances,  l'ipécacuanha  et  l?émé- 
tique.  La  première  est  d'origine  végétale;  la  seconde  est  un 
produit  minéral  et  végétal  à  la  fois,  c'est-à-dire  contenant  une 
matière  organique  et  un  métal. 

Ipécacuanka.  —  Le  Cephœlis  ipecacuanha,  plante  de  la  famille 
des  Hubiacées,  nous  fournit  la  substance  émétique  connue 
sous  le  nom  d'ipécacuanha. 

Le  Cephœlis  ipecacuanha  croît  dans  les  forêts  du  Brésil. 
Son  principe  actif  réside  dans  Técorcc  de  sa  racine.  Les  habi- 
tants du  Brésil  regardent  cette  plante  comme  un  remède  à 
tous  les  maux.  Les  colons  en  font  un  commerce  considérable, 
et  son  prix  s'élève  de  jour  en  jour,  au  point  de  faire  craindre 
la  disparition  totale  de  cette  substance. 

L'ipécacuanha  est  prescrit  journellement  comme  vomitif, 
surtout  pour  les  enfants.  On  l'administre  dans  les  catarrhes 
chroniques,  dans  l'asthme,  en  un  mot  dans  les  cas  divers  où 
existe  l'indication  d'un  vomitif. 
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Émétique.  —  L'émêtique,  nommé  aussi  tartre  stibié,  tartre 
émélique,  est  un  sel  composé  d'acide  tartrique  uni  à  l'oxyde 
d'antimoine  et  à  la  potasse  (tartrate  double  de  potasse  et  d'an- 
timoine). L'émétique  est  considéré,  avec  juste  raison,  comme 
un  des  médicaments  héroïques  de  la  médecine;  c'est  un  des 
vomitifs  dont  l'emploi  est  le  plus  sûr  et  le  plus  commode. 
On  l'administre  également  à  l'extérieur,  comme  dérivatif,  car 
son  action  locale  est  excessivement  irritante.  Appliqué  sur 
la  peau,  il  fait  naître  une  éruption  de  pustules,  moyen  déri- 
vatif auquel  on  a  beaucoup  recours  aujourd'hui  dans  les  cas 
d'inflammation  interne. 

MÉDICAMENTS    DIURÉTIQUES. 


La  médecine  a  quelquefois  besoin  de  mettre  en  œuvre  des 
médicaments  qui  augmen- 
tent la  sécrétion  des  reins  : 
on  les  nomme  diurétiques. 
Quelques-uns  sont  fournis 
par  le  règne  minéral,  mais 
la  plupart  proviennent  du 
règne  végétal. 

Nitre.  —  Le  nilre,  ou  sal- 
pêtre (azotate  de  potasse), 
sel  minéral  fréquemment 
employé  comme  diurétique, 
existe  en  grande  quantité 
dans  la  nature.  Il  se  pro- 
duit dans  les  vieux  plâ- 
tres, dans  les  débris  d'an- 
ciennes constructions,  dans 
les  caves,  c'est-à-dire  dans 
tous  les  lieux  où  se  trou- 
vent réunies,  avec  des  terres 
ou  des  alcalis,  des  matières 
organiques  pouvant  fournir 
l'azote,  élément  de  l'acide 
azotique.  On  obtient  l'azo- 
tate de  potasse  en 'soumettant  les  plûtras  à  un  traitement 


Fig.  280.  Rameau  et  fleur  de  Digitale. 
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chimique.  Ce  sel  est  quelquefois  ajouté  aux  tisanes,  pour  aug- 
menter la  sécrétion  des  reins. 

Parmi  les  diurétiques  fournis  par  le  règne  minéral,  on 
peut  compter  encore  le  bicarbonate  de  soude,  ainsi  que  le 
borate  de  soude,  qu'on  trouve  en  abondance  dans  certains 
lacs  du  Thibet  et  de  la  Chine. 

Parmi  les  diurétiques  fournis  par  les  végétaux,  nous  cite- 
rons les  racines  d'asperge  et  la  pariétaire,  plante  très  com- 
mune, qui  croît  sur  les  vieux  murs,  et  qui  n'est  diurétique 
qu'en  raison  du  nitre  qu'elle  contient. 

La  digitale,  outre  ses  propriétés  diurétiques,  possède  une 
action  sédative  très  marquée,  qui  s'exerce  sur  le  coeur,  et  qui 
fait  recommander  cette  plante  dans  les  affections  du  cœur  el 
les  hydropisies. 

La  digitale  (fig.  280)  est  une  belle  plante  indigène,  bisan- 
nuelle, dont  les  fleurs,  disposées  en  longues  grappes  uni- 
latérales et  d'une  couleur  éclatante,  décorent  d'une  très  pit- 
toresque façon  les  lieux  pierreux  et  sablonneux  de  nos  fo- 
rêts. 

On  retire  de  la  digitale  une  substance  médicamenteuse  et 
toxique,  qui  exerce  une  puissante  action,  à  des  doses  prodi- 
gieusement faibles  :  c'est  la  digitaline,  qui  attira  ratlention 
publique  dans  le  cours  d'un  procès  criminel  jugé  à  Paris, 
en  1864. 

MÉDICAMENTS   SUDOMFIQUES. 


Les  préparations  sulfureuses,  le  sureau,  la  bourrache,  la 
salsepareille,  sont  des  agents  médicamenteux  qui  augmentent 
la  transpiration  cutanée  et  provoquent  la  sueur,  phénomène 
éminemment  utile  dans  le  début  des  maladies  inflammatoires 
et  dans  les  maladies  chroniques. 

Foie  de  soufre.  —  Le  foie  de  soufre  est  un  mélange  de  sul- 
fure de  potassium  el  de  sulfate  de  potasse.  Tel  qu'on  le  pré- 
pare dans  les  pharmacies,  il  forme  des  masses  dures,  cas- 
santes, de  couleur  brune,  d'une  saveur  acre,  extrêmement 
caustiques,  et  qui  exhalent  dans  l'air  humide  ou  dans  l'eau 
une  odeur  d'oeufs  pourris. 

Le  foie  de  soufre  s'obtient  en  fondant,  au  moyen  de  la  cha- 
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leur,  un  mélange  de  soufre  et  de  carbonate  de  potasse.  On 
couJe  sur  une  plaque  métallique  le  produit  de  celte  combi- 
naison; on  le  casse  en  morceaux,  et  on  le  conserve  dans  de» 
flacons  bie»  bouchés. 

Sureau.  —  Le  Sureau  noir  [Sambueus  nigra),  qui  croit  dans 
les  haies  de  nos  sentiers,  est  une  plante  de  la  famille  des  Ca- 
prifoliacées  (chèvrefeuilles).  On  emploie  très  souvent,  comme 
sudorifiques,  ses  fleurs  en  infusion,  et  ses  fruits,  ou  baies, 
servent  à  la  préparation  du  rob  de  sureau. 

Bourrache.  —  La  Bourrache  (Borrago  officinalis)  appartient 
A  la  famille  des  Borra- 
gînées.  Elle  est  toute 
couverte  de  poils  rudes> 
et  porte,  aux  mois  de 
mai  et  de  juin,  des 
fleurs  bleues,  très  élé- 
gantes. 

On  emploie  ses  feuil- 
les, et  quelquefois  ses 
fleurs,  non  seulement 
comme  un  léger  su- 
dorifique,  mais  aussi 
comme  diurétique. 

Salsepareille.  —  La 
Salsepareille  est  une 
plante  monocotylé- 
done  appartenant  au 
genre  Smilax.  Elle 
nous  vient  du  Mexique 
et  du  Portugal.  Sa  ra- 
cine est  éminemment 
sudorifique. 

UBDICAHEKT3    ËMOU.JÊ.XTS. 

Les  gommes,  les  fé- 
cules, les  matières  su- 
crées et  grasses,  plu- 
sieurs produits  de  la  famille  «J«n  K*IvmmW  H  An  I»  famille 
des  Légumineuses,  agi*Kenl  tinnunt  émulliinln  «.tir  lY-'ioiio- 
mie.  L'eau  que  retiennent  w»  Mt\t%\awA,  et  qm-IlcN  tf-un*- 
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portent  dans  nos  organes,  est  absorbée  et  introduite  dans  le 

sang. 

■ 

Qomme.  —  V  Acacia  vera,  Y  Acacia  Senegalensiê,  et  plusieurs 
autres  espèces  de  ce  genre  qui  appartiennent  à  la  famille  des 
Légumineuses,  fournissent  les  gammes.  Ce  produit  naturel 
découle  de  ces  divers  Acacias  :  on  se  borne  à  le  recueillir. 
Les  diverses  gommes  qu'on  trouve  dans  le  commerce  portent 
les  noms  de  gomme  arabique,  de  gomme  adragante  et  de 
gomme  du  Sénégal. 

V Acacia  vera  est  un  arbre  de  10  à  15  mètres  d'élévation,  à 
feuilles  deux  fois  pennées,  à  fleurs  jaunes,  petites,  formant 
des  capitules  réunis  plusieurs  ensemble  à  l'aisselle  des  feuil- 
les, à  gousses  longues  de  9  à  12  centimètres,  planes,  formées 
de  cinq  à  huit  pièces  arrondies,  séparées  par  des  étrangle- 
ments étroits,  et  contenant  chacune  une  graine.  Cet  arbre  élé- 
gant est  commun  dans  la  haute  Egypte.  Les  Africains  se 
servent  souvent  comme  aliment  de  la  gomme  qui  en  exsude. 

La  gomme  arabique,  si  employée  en  médecine,  est  une  sub- 
stance mucilagineuse  et  adoucissante,  qui  convient  dans  toutes 
les  inflammations.  Elle  est  la  base  des  nombreux  médica- 
ments connus  en  pharmacie  sous  le  nom  de  pâtes,  qui  con- 
tiennent du  sucre,  de  la  gomme  et  diverses  autres  substances 
émoi  Mentes. 

Nous  devons  faire  remarquer,  comme  une  contradiction 
par  trop  formelle  avec  leurs  noms  pharmaceutiques,  que  la 
pâte  de  guimauve  ne  contient  pas  de  guimauve,  et  que  la 
pâte  de  jujube  ne  contient  pas  de  jujubes.  La  pâte  de  gui- 
mauve se  prépare  avec  la  gomme  arabique  pure  et  blanche, 
du  sucre,  de  l'eau  pure,  de  l'eau  de  fleurs  d'oranger  et  des 
blancs  d'œufs.  Les  mêmes  substances,  moins  les  blancs  d'œufs, 
servent  à  préparer  la  pâte  de  jujube. 

On  appelle  jujube  le  fruit  du  Jujubier  commun  (Zizyphus 
vulgaris),  de  la  famille  des  Rhamnées. 

On  prépare  par  des  procédés  analogues  les  pâles  de  ré- 
glisse et  de  lichen,  dans  lesquelles  il  entre  du  jus  de  réglisse 
et  de  la  fécule  de  lichen,  ou  de  la  lichénine,  qui  n'est  autre 
chose  que  le  lichen  privé  de  son  amertume. 

On  donne  le  nom  de  gomme  adragante  à  une  autre  espèce 
de  gomme,  qui  se  présente  en  lanières  ou  en  fils  minces, 
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contournés,  et  dont  la  propriété  essentielle  est  de  se  gonfler 
considérablement  dans  l'eau,  d'absorber  une  grande  quantité 
de  ce  liquide,  en  formant  un  mélange  épais  et  tenace.  La 
gomme  adragante  exsude  spontanément  a  travers  l'écorce- 
de  plusieurs  espèces  d'Astragales,  petits  arbrisseaux  de  la  fa- 
mille des  Légumineuses. 
Racine  de  Guimauve.  —   La   racine  de  guimauve,  qui  est 


Fig.  282.  [lamean  et  Oeara  de  Goiannce. 


Fig.  383.  Racine  de  Guibuuti? 


l'émollient  le  plus  fréquemment  employé  en  médecine,  a 
cause  de  la  matière  gommeuse  ou  mucilagineuse  qu'elle  ren- 
ferme, appartient  à  une  plante  de  la  famille  des  Malvacéci, 
VAltftœa  officinalix. 

Celte  racine,  cylindrique,  longue,  lirancliue,  grosse  comme 
le  doigt,  blanche  en  dedans,  est  recouverte  d'une  écorce  jau- 
nâtre, dont  on  la  débarras«e  dans  les  pharmacies.  Son  odeur 
est  faible,  et  aa  saveur  douce. 
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Régime.  —  La  racine  de  réglisse  (Glycyrrhiza  glabra,  b» 
mille  des  Légumineuses),  ou  plutôt  sa  tige  souterraine,  fournit 
le  suc  épais  et  noir  connu  bous  le  nom  vulgaire  de  réglim. 
On  prépare  ce  suc  en  faisant  macérer  dans  l'eau  la  racine 
de  réglisse,  et  évaporant  le  liquide  aqueux  qui  s'est  chargé 
des  principes  solubles  de  la  racine.  On  obtient  ainsi  un  ex- 
trait noir  et  sucré,  connu  de  tout  le  monde  sous  le  nom  de 
réglisse. 

Cette  racine  est  cylindrique,  brune  en  dehors,  jaune  en  de- 
dans, d'une  saveur  très  sucrée.  Il  faut  la  choisir  d'un  beau 
jaune  à  l'intérieur,  et  d'une  saveur  franche.  On  doit  la  traiter 
par  macération  dans  l'eau  froide  et  non  par  ébullition,  car 
l'eau  bouillante  dissoudrait  un  principe  résineux  Acre,  qui 
nuirait  aux  propriétés  émoi  lien  tes  de  la  réglisse. 


MEDICAMENTS  STIMULANTS. 


Nous  passons  aux  médicaments  A  propriétés  stimulantes, 
c'est-à-dire  qui  augmentent  immédiatement  et  d'une  manière 
momentanée  l'énergie  des  fonctions  vitales.  , 

Vanille. —  La  Vanille,  que  Ton  peut  cultiver  en  Europe  dans 
les  serres,  est  un  arbrisseau  sarmenteux,  qui  s'élève  à  des  hau- 
teurs considérables,  en  grimpant  et  s'accrochant  au  tronc  dos 
arbres,  au  moyen  de  ses  racines  adventives,  qui  sont  souvent 
très  longues.  La  Vanille  croît  dans  différentes  parties  de 
l'Amérique  méridionale.  C'est  son  fruit,  charnu  et  allongé, 
que  l'on  emploie  comme  condiment  sur  nos  tables,  ou  comme 
stimulant  en  médecine. 

La  Vanille  appartient  à  cette  curieuse  famille  des  Orchidées, 
dont  les  (leurs  présentent  des  formes  si  bizarres,  si  élégantes, 
et  des  couleurs  souvent  si  éclatantes. 

La  Vanilla  planifolia,  dont  on  peut  voir  de  beaux  échan- 
tillons dans  les  serres  du  Muséum  d'histoire  naturelle  de  Paris, 
où  on  les  fait  fructifier  par  la  fécondation  artificielle,  fournit 
la  totalité  des  fruits  importés  en  Europe. 

La  pulpe  du  fruit  de  la  Vanille  contient  une  grande  quan- 
tité d'une  huile  volatile,  extrêmement  suave,  qui  se  solidifie 
et  cristallise  souvent,  en  aiguilles  blanches  et  nacrées,  à  la 
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surface   du  fruit.   C'est  avec  cette  pulpe  qu'on  communique 


Fig.  384.  Fleurs  et  fruit  de  Vanille. 

au  chocolat  celte  odeur  aromatique  qui  le  rend  à  la  fois  plus 
agréable  et  plus  digestif. 

La  famille  des  Laurinées  nous  fournil,  comme  médica- 
ments stimulants  :  les  feuilles  et  les  baies  du  Laurier  noble 
(Laurus  nobilig),  la  cannelle  (écorec  du  Laurus  cimtaiiiomum), 
la  racine  de  sassafras  (Laurus  sassafras),  le  poivre,  qui  est  la 
baie  desséchée  du  Piper  nigruin,  enfin  le  cubt-be,  qui  est  le 
fruit  desséché  du  Piper  cubeba. 

Nous  citerons,  dans  la  famille  des  Crucifères,  le  Cochtearia 
et  la  Moutarde,  fort  employés  en  médecine  comme  agents 
stimulants. 

Le  CoclUearia  offteinalis  est  administré  avec  avantage  pour 
combattre  le  scorbut,  état  morbide  constitué  par  un  abatte- 
ment moral  et  une  dcbilitation  physique  qui  attaque  les  indi- 
vidus exposés  au  froid  humide,  privés  de  végétaux,  astreints 
à  une  nourriture  trop  uniforme,  ou  forcés  à  iule  vie  séden- 
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taira  et  inaclive.  La  Cardamine  dm  prêt,  le  Cresson  alénoit  et  le 
Cresson  de  fontaine  sont  des  succédanés  du  Goehléaria  contre 
cette  triste  maladie. 

La  Moutarde  noire  {Sinapii  niant)  croît  dans  les  champs  de 
toute  l'Europe.  Scb  graines  sont  acres  et  irritantes.  Délayées 
dans  l'eau  chaude,  elles  fournissent  les  sinapisme*,  cata- 
plasmes irritants,  qui,  appliqués  sur  la  surface  du  corps,  y 
déterminent  une  rubéfaction,  et  constituent  un  moyen  dériva- 
tif auquel  la  médecine  a  continuellement  recours. 

La  farine  de  ces  mêmes  graines  forme  la  base  de  notre 
moutarde  de  table. 

La  Moutarde  blanche  (Smapis  alba)  est  une  autre  espèce  fort 
commune,  que  l'on  trouve  dans  tous  les  champs  cultivés  aux 
environs' de  Paris.  Elle  contient  des'  principes  analogues  t 
ceux  de  la  Moutarde  noire.La  graine  entière  est  quelquefois 
prise  à  l'intérieur,  pour  stimuler  les  fonctions  digestives;  mais 
il  faut  en  user  avec  précau- 
tion. Le  charlatanisme  et 
l'intérêt  privé  ont  étrange- 
ment exagéré  les  vertus  de 
ce  médicament,  qui  n'agit 
que  comme  tous  les  pur- 
gatifs à  propriétés  exci- 
tantes. 

Dans  la  famille  des  Com- 
posées, nous  citerons  la  Ca- 
momille {Anthémis  nobilis). 
L'infusion  des  fleurs  de  Ca- 
momille est  a  la  fois  tonique 
et  excitante.  Cette  planle 
est  très[commune  dans  les 
allées  sablonneuses  de  nos 
bois.  Ses  feuilles  sont  très 
divisées;  ses  capitules,  ou 
têtes  de  fleurs,  sont  soli- 
taires. Le  centre  ou  disque 
en  est  jaune,  et  les  rayons 
de  la  circonférence  blancs. 


Fig.  ï8â.  Camomille. 


Les  fleurs  de  Camomille  répandent  une  odeur  aromatique  forte 
et  agréable. 
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L'Arnica  (Arnica  montana)  croît  dans  les  montagnes  des 
Vosges,  des  Alpes  et  des  Pyrénées.  On  emploie  surtout  sa  ra- 
cine et  ses  fleurs.  Cette  plante  constitue  un  stimulant  général 
puissant. 

L'Arnica  est  un  remède  efficace  contre  la  commotion  du 
cerveau  ;  on  fait  grand  usage  de  l'infusion  de  cette  plante  ou 
de  sa  teinture  alcoolique  pour  prévenir  les  suites  des  chutes 
et  des  coups  portés  à  la  tête. 

Absinthe.  —  L'Absinthe  (Absinthium  officinale),  dont  nous 
avons  déjà  cité  le  nom  dans  le  précédent  chapitre,  se  ren- 
contre dans  les  lieux  pierreux  et  incultes,  et  est  cultivée  dans 
nos  jardins.  Ses  capitules  de  fleurs,  jaunâtres,  forment  une  pa- 
nicule  très  allongée  et  pyramidale;  sa  lige  et  ses  feuilles,  très 
découpées,  sont  blanchâtres.  Elle  exhale  une  odeur  pénétrante 
très  prononcée;  sa  saveur  est  amère  et  aromatique.  Ce  sont 
les  feuillages  et  les  sommités  fleuries  qu'on  emploie  en  méde- 
cine. 

L'Absinthe  doit  ses  propriétés  toniques  et  stimulantes  à  une 
huile  volatile  verte  et  à  un  principe  amer. 

Armoise.  —  L'Armoise  vulgaire  (Artemisia  vulgaris)  appar- 
tient à  un  genre  très  voisin  du  genre  Absinthium.  Ses  proprié- 
tés médicinales  sont  analogues  à  celles  de  l'Absinthe,  quoique 
moins  actives. 

La  famille  des  Iridées  nous  fournit,  comme  stimulant,  le 
Safran  cultivé.  C'est  une  espèce  du  genre  Crocus,  originaire 
d'Asie,  et  cultivée  en  France,  dans  le  Gâtinais,  en  Espagne,  etc. 
Les  stigmates  longs,  et  pendants  hors  du  tube  de  la  fleur, 
sont  la  partie  delà  plante  qu'on  emploie.  On  les  recueille  aux 
mois  de  septembre  et  d'octobre,  et  on  les  dessèche  rapidement. 
Ils  se  présentent  alors  sous  la  forme  de  filaments  longs  et  élas- 
tiques, de  couleur  rouge-blanchâtre,  qui  colorent  la  salive  en 
jaune.  Leur  odeur  est  forte  et  agréable,  leur  saveur  amère  et 
piquante. 

On  range  le  Safran  parmi  les  médicaments  stimulants  et 
antispasmodiques. 

Les  plantes  de  la  famille  des  Labiées  sont  toutes  remarqua- 
bles par  leur  odeur  forte  et  pénétrante.  Ce  sont  les  plantes 
aromatiques  par  excellence.  Leur  principe  aromatique  est  dû 
&  une  huile  volatile  sécrétée  par  des  glandes  nombreuses  qui 


5Î4  LE  SAVANT  DU   FOYER, 

existent  dans  presque  tous  leurs  organes.  Mais  ou  y  trouve 
aussi  une  matière  gomineuse  et  résineuse,  qui  leur  donne  un 
■■.I1.MI-  amère  très  prononcée. 

Lee  Sauges,  le  Thym,  la  Mélisse,  la  Lavande,  les  Menthes,  etc., 
qui  appartiennent  aux  [.abiées,  et  dans  lesquelles  l'huile  es- 
sentielle domine,  constituent  des  médicaments  qui  {MOtal 
porter  dans  l'économie  une  excitation  générale. 

Parmi  les  Ûmbellifères,  le  Fenouil,  VAnis,  la  Coeiantlv.-.  1' .]«. 
gèlique,  renferment  une  grande  quantité  d'huile  volatile,  qui 
les  rend  Ioniques  et  excitants.  Le  principe  actif  est  concenlré 
dans  les  fruits  de  l'Anis,  du  Fenouil,  etc.,  dans  les  tiges  ou  I» 
racines  de  l'Angélique,  de  l'Achc,  du  Céleri,  etc. 

Les  espèces  qui  composent  la  belle  famille  des  Orangers,  on 
A  urantiacées,  doivent  également  à  la  présence  d'une  huile  vola- 
ille et  de  principes  amers  leurs  vertus  toniques  et  stimulante*. 
Des  acides  libres,  résidant  dans  la  pulpe  de  leurs  fruits,  leur 
conimuniquenl  des  propriétés  antibilieuses,  anlipulrides,  cl*'. 

Le  genre  Citrus  comprend  l'Oranger  [Citrus  aurantiunù.it 
Limonier,  qu'on  nomme  vulgai remcnl  Citronnier  [Citrus  lima- 
nium),  le  Cédratier  [Citrus  medica),  le  Bigaradier  (Citrus  tri- 
gariê). 

Le  Citrus  aurantium,  ou  Oranger  commun,  est  celui  qui  four* 
■lit  a  la  médecine  ses  feuilles  et  ses  fleurs,  dont  l'action  anti- 
spasmodique est  si  connue. 

Térébenthines.  —  On  range  les  térébenthines  parmi  les  mé- 
dicaments stimulants.  La  térébenthine  dite  de  Chio  découle 
d'incisions  pratiquées  sur  le  tronc  du  Pistacia  terebinthus,  es- 
pèce voisine  du  Pistachier  franc  {Pistacia  vera),  dont  l'amande 
est  employée  par  les  con liseurs  pour  faire  des  dragées,  des 
glaces  et  autres  friandises. 

Une  autre  térébenthine,  connue  sous  le  nom  de  baume  de  la 
Mecque,  découle  du  lialsamodendron  opobaUamum.  Ces  deux 
plantes  appartiennent  à  la  famille  des  Térébinthacées;  mais 
les  produits  qu'elles  donnent  sont  rares  dans  le  commerce. 

Les  térébenthines  qu'on  trouve  dans  le  commerce  de  la 
droguerie  sont  fournies  par  la  famille  des  Conifères,  c'est- 
A-dire  par  les  Pins,  Sapins  et  Mélèzes.  La  térébenthine  com- 
mune découle  d'incisions  pratiquées  au  tronc  du  Pinus  mari- 
tima,  qui  croit  dans  les  landes  bordelaises.  La  térébenthine 
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la  plus  employée  dans  les  pharmacies  est  celle  du  Mélèze 
(Larix  europœà) . 

L'essence  de  térébenthine,  qui  a  quelques  usages  en  méde- 
cine et  d'importants  emplois  dans  les  arts,  s'obtient  en  distil- 
lant avec  de  l'eau  les  térébenthines  des  Conifères.  Le  goudron, 
masse  visqueuse,  noire,  à  demi  fluide,  est  le  produit  qui  reste 
dans  l'alambic  après  la  distillation  de  la  résine  de  plusieurs 
espèces  de  Pins,  distillation  qui  fournit  l'essence  de  térébenthine. 

Les  capsules  remplies  de  goudron,  ainsi  que  l'eau  de  gou- 
dron, sont  administrées  contre  les  catarrhes  chroniques.  Les 
fumigations  d'eau  de  goudron  sont  employées  dans  les  ma- 
ladies de  poitrine. 

MÉDICAMENTS  ASTRINGENTS. 

Le  tannin,  puis  le  cachou,  la  racine  de  Ratanhia,  la  Rose  de 
Provins,  sont  des  médicaments  astringents,  c'est-à-dire  qui 
jouissent  de  la  propriété  de  déterminer  le  resserrement  des 
tissus  organiques  avec  lesquels  on  les  met  en  contact.  Intro- 
duits dans  la  bouche,  ils  produisent  une  sensation  d'âpreté 
toute  particulière;  appliqués  à  la  surface  d'une  plaiô  saignante, 
ils  arrêtent  l'écoulement  du  sang  qui  provient  des  petits  vais- 
seaux. 

On  donne  le  nom  de  tannin  à  la  substance  organique  con- 
tenue dans  divers  végétaux,  qui  a  la  propriété  spéciale  de 
former  avec  la  gélatine  et  l'albumine  des  précipités,  c'est-à- 
dire  des  dépôts  insolubles  dans  l'eau,  et  de  donner  avec  les 
sels  de  peroxyde  de  fer  un  précipité  vert  ou  bleu-noir.  Le 
tannin  existe  dans  l'écorce  du  chêne,  du  marronnier  d'Inde, 
de  l'orme,  du  saule,  dans  les  feuilles  de  certains  arbres,  dans 
l'enveloppe  de  certains  fruits  charnus,  etc.,  enfin  dans  cer- 
taines excrétions  végétales,  telles  que  la  noix  de  galle,  qui 
apparaît  sur  le  chêne,  à  la  suite  de  la  piqûre  d'un  insecte. 

Le  tannin  est  l'astringent  végétal  le  plus  puissant  que  l'on 
connaisse,  et  en  même  temps  un  tonique,  précieux.  On  l'em- 
ploie souvent  pour  arrêter  les  faibles  hémorragies. 

Les  matières  végétales  qui  sont  employées  en  médecine  par 
suite  de  leur  richesse  en  tannin  sont  :  le  cachou,  le  ratanhia 
et  les  roses  de  Provins. 


LE  SAVANT  DU  FOYER. 
Cachou.  —  Le  cucftctuestuQextrn.it  végélal  composé  en  grande 
irtie  de  tannin.  On  le  prépare,  dans  les  Indes  orientales,  en 
isant  bouillir  dans  l'eau  le  fruit  de  V Acacia  catechu,  grand 
.  bel  arbre  des  Indes  orientales,  qui  appartient  à  la  famille 
es  Légumineuses. 
Le  cachou  est  incolore,  brun,  d'une  saveur  astringente  par- 
olière, bientôt  suivie  d'un  goût  sucré  persistant.  II  a,  ca 
outre,  des  propriétés  toniques.  On  l'emploie  souvent  engarga- 
isme,  pour  combattre  l'ulcération  des  gencives.  Les  fumeurs 
en  font  usage  pour  neutraliser  li 
mauvaise  odeur  que  laisse  dans 
..  bouche  la  pipe  ou  le  cigare, 
Palanhia.  —  La  racine  de 
lî'itmiMa,  qu'on  emploie  fré- 
qi  icmment  dans  les  mêmes 
rconslances  que  le  cachou, 
'  l  fournie  par  le  Kramerw 
iandra,  arblisle  de  la  famille 
u.îs  Polygalées,  qui  croît  au  Pé- 
rou. Dans  les  diarrhées  chro- 
niques et  les  hémorragies  pas- 
sives, l'efficacité  du  llatanhia  est 
vraiment  merveilleuse. 

Rose  de  Provins.  —  Les  pé- 
tales des  roses  rouges,  ou  rotes 
de  Provins,  sont  également  em- 
ployés comme  astringents.  On  récolte  les  roses  encore  en 
boutons,  parce  qu'elles  sont  alors  plus  colorées  et  contiennent 
plus  de  tannin.  Elles  servent  à  préparer  le  miel  rosat,  ou  nul- 
lité de  roses,  et  d'autres  compositions  pharmaceutiques. 


Fig.  286.  Itose  <tc  Proviim. 


MÉDICAMENTS  TONIQUES. 


Les  médicaments  qui  fortifient  les  tissus  de  nos  organes, 
qui  augmentent  leur  énergie  et  relèvent  les  forces  vitales, 
sont  connus  sous  le  nom  de  toniques.  Ou  les  divise  en  toniques 
fébrifuges  et  en  toniques  amers.  Parmi  les  premiers  nous  cite- 
rons le  quinquina,  parmi  les  seconds  la  gentiane. 

Quinquina.  —  Les  espèces  du  genre  Quinquina  sont  de» 
arbres,  ou  des  arbrisseaux,  toujours  verts,  indigènes  eo  Amé- 
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rique,  qui  se  trouvent  dins  les  vallées  des  Andes  tropicales, 
entre  le  10*  degré  '!<■  latitude  septentrionale  eL  le  19'  de  latitude 
ftmLnla,  ;'t  une  hauteur  qui  varie  de  4000  A  5000  mètres  au- 
ilessus  du  niveau  de  la  mci\  Ces  arbres  appartiennent  a  la 
aUIe  des  Rubiaeées,  qui  nous  fournît  le  café  et  In  garance. 


tas  Heurs  deB  Quinquinas  sont  disposées  en  panicule  tarait' 
naie;  elles  onl  une  corolle  blanche,  rosée  ou  purpurina,  an 
Forna  de  petère.  Le  fruil  esl  capsulaîre;  les  Liges  contiennent 
nbre  de  graines 

l'icorce  de  ce  végétal  que  réaidenl  tas  proprîeV 
-  rraimenl  merveilleuses  du  Quinquina,  l'unadas  plus  pré- 
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cicuses  conquêtes  de  l'homme  pour  laguérison  de  ses  maladies. 

Tout  le  monde  sait  que  le  Quinquina  a  pour  propriété  es- 
sentielle la  guérison  des  fièvres  intermittentes.  Ce  médica- 
ment admirable  s'adresse  particulièrement  à  l'élément  pério- 
dique qui  caractérise  ces  fièvres.  Mais  ce  ne  sont  pas  seulement 
les  fièvres  intermittentes  qu'il  fait  cesser  comme  par  enchan- 
tement. Toutes  les  fois  qu'une  maladie  ou  un  symptôme  mor- 
bide a  revêtu  la  forme  périodique,  c'est-à-dire  se  manifeste  à 
la  même  heure  de  la  journée,  ou  bien  à  un  intervalle  de  deux 
A  trois  jours,  mais  à  la  même  heure,  l'administration  du  Quin- 
quina supprime  cette  affection.  Le  Quinquina  est  donc  le  médi- 
cament spécifique  de  la  périodicité  dans  les  maladies. 

Le  nom  de  spécifique  est  parfaitement  justifié  par  le  Quin- 
quina, car  il  n'existe  aucune  autre  substance,  dans  le  monde 
organique  ou  minéral,  qui  jouisse  au  même  degré  de  la  vertu 
antipériodique. 

Les  écorces  des  Quinquinas  doivent  leurs  propriétés  anti- 
périodiques  à  deux  alcaloïdes  végétaux,  la  quinine  et  la  cin- 
chonine,  qui  sont  leurs  principes  actifs. 

Parmi  les  divers  Quinquinas,  le  Quinquina  jaune  royal,  ou 
Quinquina  calisaya  (fig.  287),  est  le  meilleur  comme  fébri- 
fuge, parce  qu'il  est  riche  en  quinine,  dont  l'action  fébrifuge 
esl  plus  puissante  que  celle  de  la  cinchonine.  On  distingue  le 
Quinquina  jaune  des  autres  espèces  par  la  brièveté  des  libres  qui 
couvrent  toute  la  surface  de  sa  cassure  faite  en  travers,  par  la 
facilité  avec  laquelle  ses  fibres  se  séparent,  par  sa  couleur  uni- 
formément fauve  et  non  marbrée  de  blanc,  enfin  par  sa  dureté. 

Le  Quinquina  gris,  deLoxa,  ou  lluamico,  contient  moins  d'al- 
caloïdes fébrifuges  (pie  les  autres  espèces,  mais  il  renferme 
proportionnellement  plus  de  tannin.  On  doit  donc  l'employer 
surtout  comme  astringent.  Le  Quinquina  rouye  contient  à  la 
fois  du  tannin  et  des  alcaloïdes  en  quantité  considérable.  On 
devra  donc  le  prescrire  quand  on  désirera  réunir  les  pro- 
priétés astringentes  et  fébrifuges.  Mais  celle  dernière  espèce 
est  rare  dans  le  commerce. 

L'histoire  de  la  découverte  des  vertus  fébrifuges  du  Quin- 
quina est  remplie  d'intérêt. 

Ce  n'est  qu'après  la  conquête  du  Nouveau-Monde  que  l'Eu- 
rope eut  connaissance  des  propriétés  médicinales  de  celt;1 
écorce. 
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Le  Quinquina  était  connu,  comme  fébrifuge,  bien  avant  la 
conquête  espagnole,  non  de  tous  les  habitants  de  l'Amérique,, 
mais  des  indigènes  du  Pérou.  Voici  comment,  d'après  la  ver- 
sion la  plus  répandue,  les  propriétés  fébrifuges  du  Quinquina 
furent  révélées  à  l'Europe,  deux  siècles  et  demi  après  la  décou- 
verte de  l'Amérique. 

En  1648,  un  jésuite  atteint  de  la  fièvre,  dans  le  village  de 
Malacatos,  situé  à  quelques  lieues  au  sud  de  Loxa  (ville  qui 
fait  aujourd'hui  partie  de  la  République  de  l'Equateur),  fut 
guéri  par  un  Indien,  qui  lui  fit  connaître  à  la  fois  les  vertus 
et  l'écorce  du  Quinquina.  De  retour  en  Europe,  ce  jésuite  ap- 
porta une  certaine  quantité  de  cette  écorce  à  Rome;  il  en  ré- 
pandit la  connaissance,  de  sorte  qu'en  1649  elle  était  déjà  en 
usage  à  Rome,  et  portait  le  nom  de  poudre  des  jésuites» 

D'après  une  autre  version,  l'épouse  du  vice-roi  du  Pérou, 
comte  de  Cinchon,  qui,  en  l'année  1638,  se  trouva  atteinte 
d'une  fièvre  intermittente,  fut  guérie  au  moyen  du  Quinquina 
par  un  corrégidor  de  Loxa.  La  comtesse  rapporta  en  Espagne, 
en  1640,  une  grande  provision  de  celte  écorce  salutaire, 
qu'elle  distribuait  elle-même  aux  fiévreux.  De  là  le  nom  de 
poudre  de  la  comtesse,  sous  lequel  on  désigna  pendant  quelque 
temps,  en  Espagne,  la  poudre  péruvienne. 

Cependant  le  nouveau  remède  fut  mal  accueilli  au  début. 
Les  médecins  de  France  et  d'Italie  essayèrent  de  le  proscrire. 
Ce  n'est  guère  qu'en  1679  que  le  Quinquina  devint  d'un  emploi 
général,  et  qu'on  reçut  en  France  cette  écorce. 

En  1676,  un  Anglais,  nommé  Talbot,  avait  délivré  Louis  XIV, 
avec  une  surprenante  facilité,  d'une  fièvre  intermittente  re- 
belle, au  moyen  d'un  remède  qu'il  tenait  secret.  Le  roi  accorda 
à  cet  habile  homme  des  titres  de  noblesse,  et  pour  faire  jouir 
le  public  des  bienfaits  d'un  médicament  dont  sa  royale  per- 
sonne avait  éprouve  les  vertus,  il  voulut  acheter  à  Talbot  son 
secret,  qui,  trois  ans  après,  c'est-à-dire  en  1679,  fut  révélé  par 
ordre  du  gouvernement.  Or  il  se  trouva  que  le  remède  de 
Talbot  n'était  autre  chose  qu'une  teinture  vineuse  de  Quin- 
quina. Dès  lors,  en  vertu  de  la  maxime  Régis  ad  exemplar  totus 
componitur  orbis,  le  Quinquina  devint  rapidement  populaire 
en  France,  et  trouva  grande  faveur  auprès  des  médecins  et 
du  public. 

On  ignorait,  toutefois,  de  quel  végétal  provenait  cette  écorce. 
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Ce  fut  La  Condamine  qui,  envoyé  au  Pérou,  en  1730,  par  l'Aca- 
démie des  sciences  de  Paris,  pour  mesurer  quelques  degrés  du 
méridien,  fit  connaître  dans  un  mémoire  publié  à  son  retour 
(1738)  l'arbre  du  Nouveau-Monde  d'où  elle  est  tirée.  Cet  arbre 
reçut  de  Linné  le  nom  de  Cinchona,  du  nom  de  la  comtesse 
Ginchon,  qui  avait  introduit  en  Espagne  la  précieuse  écorce. 

En  1820,  une  découverte  capitale  fut  réalisée  par  Pelletier 
et  Caventou.  Ces  chimistes  isolèrent  les  deux  principes  actifs 
du  Quinquina,  c'est-à-dire  la  quinine  et  la  cinchonine.  Aujour- 
d'hui, la  quinine  remplace  le  Quinquina  dans  le  traitement 
des  fièvres  intermittentes.  Son  action  est  beaucoup  plus  sûre, 
car  avec  la  quinine  on  peut  connaître  exactement  la  dose 
de  substance  active  que  l'on  prescrit,  tandis  que  les  Quin- 
quinas du  commerce  varient  singulièrement  sous  le  rapport 
de  leurs  propriétés  actives.  Enfin,  on  peut  administrer  ce  mé- 
dicament sous  un  petit  volume,  débarrassé  du  ligneux  et  du 
tannin,  qui,  lorsqu'on  donne  le  Quinquina  à  hautes  doses,  fc- 
tiguent  beaucoup  l'estomac. 

La  découverte  de  la  quinine  et  de  la  cinchonine  fit  époque 
dans  l'histoire  de  l'art  de  guérir,  parce  qu'elle  apprit  aux 
chimistes  à  chercher  et  à  découvrir  dans  les  médicaments  les 
plus  employés  le  principe  actif  auquel  est  due  leur  puissance 
thérapeutique. 

Un  mot  sur  la  provenance  des  écorces  des  Quinquinas. 

C'est  de  l'Amérique  que  le  commerce  européen  reçut  jusqu'à 
notre  siècle  la  totalité  de  ces  écorces. 

Les  Quinquinas  sont  disséminés  dans  les  forêts  vierges  des 
Andes  de  la  Bolivie  et  du  Pérou,  au  milieu  de  la  végétation 
luxuriante  des  contrées  tropicales  :  il  est  donc  très  difficile 
de  les  reconnaître  à  travers  les  lianes,  les  broussailles  et  l'im- 
mense variété  d'arbres  et  d'arbustes  qui  les  entourent.  Aussi 
les  indigènes  seuls  peuvent-ils  se  livrer  à  cette  récolte,  et, 
malheureusement,  ils  emploient  un  moyen  capable  d'amener 
la  prompte  destruction  de  l'espèce  tout  entière. 

Quand  ils  ont  reconnu  un  Cinchona  dans  la  forêt,  les  casca- 
rillos  (c'est  le  nom  que  l'on  donne  aux  indigènes  charges 
de  celte  recherche!  coupent  l'arbre  au  pied.  Pour  détacher 
l'écorce,  les  cascarillos  se  servent  de  couteaux  très  aigus  avec 
lesquels  ils  pratiquent  des  incisions  longitudinales  dans  toute 
l'épaisseur  de  l'écorce,  qu'ils  soulèvent  d'abord  avec  le  dos  de 
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la  lame  de  l'instrument  (fig.  288).  Ce  travail  se  fait  du  mois 
de  septembre  au  mois  de  novembre.  Quand  les  écorces  sont 
arrachées,  on  les  met  sécher  au  soleil.  Plus  elles  sont  minces, 
plus  l'action  de  la  chaleur  les  roule  sur  elles-mêmes. 

Le  moyen  barbare  employé  par  les  indigènes  des  Andes  de 
la  Bolivie  et  du  Pérou,  pour  récolter  les  écorces  des  Quinqui- 
nas, aurait  amené  promptement  l'épuisement  des  plus  riches 
forêts.  C'est  pour  conjurer  ce  malheur  que  les  Hollandais  et 
les  Anglais  se  sont  appliqués,  depuis  Tannée  1852,  à  trans- 
porter celte  culture  dans  des  localités  où  Ton  peut  la  pra- 
tiquer régulièrement  et  en  recueillir  méthodiquement  les  pro- 
duits. 

C'est  dans  l'île  de  Java,  à  des  altitudes  suffisantes,  que  les 
Hollandais  cultivent  aujourd'hui  les  Cinchonas,  au  moyen  de 
semis  et  de  boutures,  et  c'est  dans  leurs  possessions  des  Indes 
que  les  Anglais  font  la  môme  culture.  Les  écorces  de  ces 
deux  provenances  asiatiques  arrivent  aujourd'hui  en  grandes 
quantités  sur  les  marchés  européens,  et  elles  permettront  un 
jour  de  se  passer  entièrement  des  écorces  de  la  Bolivie  et  du 
Pérou. 

En  1871,  on  comptait  dans  l'île  de  Java  1  261804  pieds  de 
Quinquinas.  Quant  aux  Indes  anglaises,  à  la  fin  de  1876,  il  y 
avait  déjà,  dans  la  seule  localité  des  Neigherries,  sur  la  côte 
de  Malabar,  plus  de  1  500  000  plants  de  Cinchonas,  et  on  pou- 
vait évaluer  à  2  500  000  le  nombre  de  pieds  de  diverses  plan- 
tations anglaises. 

Le  Brésil,  la  Jamaïque,  l'île  de  la  Trinité  (Antilles)  et  l'île 
de  la  Réunion  (île  Bourbon)  dans  l'océan  Indien,  possèdent 
également  des  plantations  de  Quinquinas,  et  l'importance  de 
celte  culture  s'accroît  tous  les  jours  dans  ces  différents  pays. 

Gentiane.  —  La  Gentiane  est  un  tonique  amer  très  fréquem- 
ment usité.  C'est  la  racine  de  la  Gentiana  lutea  {Gentiane  jaune, 
grande  Gentiane,)  espèce  de  la  famille  des  Gentianées,  qui  est 
usitée  en  médecine. 

La  Gentiane  jaune  est  une  belle  plante,  qui  croît  ordinai- 
rement dans  les  montagnes  des  Alpes,  de  la  Bourgogne,  etc. 
Ses  fleurs,  grandes  et  de  couleur  jaune,  forment  un  épi  al- 
longé. On  en  fait  usage  dans  les  fièvres  intermittentes,  dans 
le  scorbut.  Elle  est  très  efficace  pour  prévenir  et  arrêter  chez 
les  enfants  le  développement  des  scrofules. 
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etite  Centaurée.  —  Celle  jolie  plante  annuelle  est  commune 

dans  les  hois  des  environs  de  Paris,  où  elle  épanouit,  au  mois 

:  juillet,  ses  élégants  bouqucls  de  fleurs  roses.  Elle  estpres- 

■le  comme  tonique  ou  comme  fébrifuge.  Ce  sont  ses  sommi- 

fleurics  que  Ton  récolte  et  conserve  pour  l'usage  médical, 
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difient  d'une  manière  persistante  la  nature  du  sang  et  des 
divers  liquides  de  l'économie. 

Iode.  —  L'iode  est  un  corps  simple  qui,  a  l'état  d'iodure  Sa 
potassium  ou  de  sodium,  se  trouve  dissous  dans  plusieurs  eaux 
minérales,  et  qui  existe  dans  la  substance  des  algues  marines 
dans  les  éponges,  etc. 

En  18U,  un  salpé  trier  de  Paris,  nommé  Courtois,  ayant 
chauffé,  par  hasard,  avec  un  peu  d'acide  sulfurique,  la  lessive 
de  la  soude,  dite  de  vareefts,  qu'on  obtient  sur  les  bords  de 
l'Océan,  par  l'incinération  des  fucus,  ou  varechs,  remarqua 
qu'il  se  dégageait  de  ce  mélange  des  vapeurs  d'une  superbe 
couleur  violette;  par  leur  refroidissement,  ces  vapeurs  dépo- 
saient des  lames  très  brillantes,  d'aspect  métallique.  Le  mo- 
deste fabricant  venait  accidentellement  de  découvrir  l'iode! 
L'étude  approfondie  de  ce  corps  simple  fut  exécutée,  bientôt 
après,  par  Gay-Lussac. 

L'odeur  de  l'iode  est  forte  et  caractéristique,  sa  saveur  acre, 
désagréable.  Ce  corps  tache  la  peau  en  jaune;  mais  la  tache 
disparaît,  par  son  évaporation  lente.  Administré  &  hautes 
doses,  l'iode  agit  comme  un  poison  irritant.  A  petites  doses, 
îl  exerce  une  influence  stimulante  générale,  et  il  jouit,  en 
outre,  d'une  action  véritablement  spécifique  sur  les  glandes 
«n  général .  Les  goitres  les  plus  volumineux,  qui  proviennent  du 
développement  excessif  des  glandes  du  cou  et  principalement 
de  ta  glande  thyroïde,  cèdent  bientôt  a.  l'action  de  l'iode.  Hais 
il  ne  faut  employer  qu'avec  prudence  ce  remède  énergique. 

On  substitue  à  l'iode,  pour  l'usage  interne,  l'iodurc  de  potas- 
sium, sel  blanc,  inodore,  acre,  qui  possède  toutes  les  pro- 
priétés de  l'iode  et  qu'il  est  plus  facile  de  manier.  On  ad- 
ministre aussi  l'iodure  de  potassium  contre  le  rhumatisme 
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articulaire  aigu.  L'iodure  de  fer,  qui  est  souvent  prescrit,  par- 
ticipe à  la  fois  des  propriétés  de  l'iode  et  de  celle  du  fer. 

Huile  de  foie  de  morue.  —  L'huile  de  foie  de  morue  est  une 
huile  contenant  de  l'iode.  On  la  relire,  comme  l'indique  son 
nom,  du  foie  de  diverses  espèces  du  genre  Gadus,  et  surtout 
du  Gadus  morrhua,  poisson  qui  abonde  au  banc  de  Terre- 
Neuve  et  sur  les  côtes  d'Islande.  On  retire  un  produit  analogue 
de  quelques  espèces  de  raies.  L'huile  de  foie  de  morue  est 
donc  loin  de  constituer  une  préparation  toujours  identique. 

Cette  huile  animale  est  particulièrement  utile  pour  com- 
battre l'appauvrissement  général  de  l'économie.  Son  efficacité 
contre  le  rachitisme,  les  affections  scrofuleuses,  la  carie  des 
os,  etc.,  est  parfaitement  établie.  C'est  un  médicament  qui 
vient  au  premier  rang  pour  enrayer  la  marche  de  la  phtisie.' 
Il  agit  probablement  et  comme  aliment  gras,  en  fournissant 
à  la  respiration  un  élément  facile,  et  comme  composé  iodique. 

Semen-contra  et  Mousse  de  Corse.  —  Le  Semen-contra  et  la 
Mousse  de  Corse  sont  des  médicaments  vermifuges. 

Le  Semen-contra  est  constitué  par  les  capitules  brisés  de 
plusieurs  espèces  du  genre  Armoise  (famille  des  Composées). 
On  en  distingue  deux  variétés,  celui  du  Levant  et  celui  de 
Barbarie.  Le  premier  est  le  plus  estimé. 

La  Mousse  de  Corse,  qu'on  emploie  surtout  pour  les  petits 
enfants,  est  un  mélange  de  plusieurs  espèces  d'algues  qu'on 
récolte  sur  les  rivages  de  l'Ile  de  Corse. 

Arsenic.  —  L'emploi  thérapeutique  des  préparations  arse- 
nicales se  réduisait,  autrefois,  à  combattre  certaines  aiïections 
rebelles  de  la  peau.  Aujourd'hui,  l'arsenic  entre  dans  le  trai- 
tement des  fièvres  intermittentes,  de  l'anémie  et  des  maladies 
résultant  d'une  débilitation  générale. 

L'arsenic  est  un  corps  simple,  qui  existe  dans  la  nature, 
combiné  à  des  métaux,  plus  souvent  encore  au  soufre.  On  le 
tire  du  minéral  connu  sous  le  nom  de  mispiefeel,  qui  contient 
du  fer,  du  soufre  et  de  l'arsenic. 

L'arsenic  pur  est  gris  et  d'aspect  brillant.  Chauffé  dans  un 
courant  d'oxygène  ou  d'air,  il  absorbe  l'oxygène,  perd  son 
aspect  métallique  et  se  transforme  en  une  matière  blanche  : 
c'est  l'acide  arsénieux,  dont  les  propriété»  toxiques  ne  sont  que 
trop  connues  du  vulgaire. 
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•  La  magnésû  esl  un  remède  efficace  contre  l'empoisonne- 
ment par  l'ackk  arsénieux;  car  celte  terre  alcaline  forme  avec 
l'acide  areénù.  ■.  un  composé  insoluble,  qui  ne  peut  être 
absorbé  dans  le  sang,  et  qui  suspend,  dès  lors,   l'action  du 

a  ingéré. 

Préparations  mercurieUa.  —  Les  préparations  mercuriellee 
■ont  surtout  employées  pour  combattre  une  affection  spéciale. 
On  las  utilise  encore  contre  les  tumeurs-  blanches  et  anttés 
.  maladies  de  nature  scroraleusé.le  rhumatisme  articulaire  aigu, 
'  les  inflammations  et.  altérations -du  foie,  certaines  maladies 
des  os,  les  maladies  chroniques  de  la  peau,  les  affections  rer- 
mineuses,  etc. 

•  Le  mercure  métallique  se  trouve  dans  la  nature  à  l'état  natif, 
'  mais  pins  souvent  en  combinaison  arec  le  soufre,  le  chlore  ou 

l'argent.  Le  sulfure  de  mercure,  ou  cinabre,  est  la  seule  espèce 
minérale  qui  soit  exploitée. 

Le  catomal,  ou  mercure  <hm,  est  un  composé  de  chlore  et  de 
1  mercure  {protochlorure  de  mercure)  qui  est  très  employé  en 
médecine,  comme  purgatif,  ou  modificateur  organique. 

Le  bichlorure  de  mercure  est  très  vénéneux.  Quelques  centi- 
grammes de  ce  composé  introduits  dans  l'estomac  suffisent  pour 
occasionner  de  vives  douleurs  et  des  vomissements.  A  plus  haute 
dose,  il  corrode  promptement  les  membranes  de  l'estomac,  et 
détermine  bientôt  la  mort.  Aussi  les  alchimistes  l'avaient-ils 
nommé  dragon  et  sublimé  corrosif.  Le  blanc  d'œuf  est  le  contre- 
poison le  plus  sûr  et  le  plus  efficace  du  sublimé  corrosif. 

Le  bichlorure  de  mercure  est,  de  tous  les  composés  de  mer- 
cure, le  plus  employé  en  médecine. 

Azotate  d'argent.  —  L'azotate  d'argent  est  un  sel  composé 
d'acide  azotique  et  d'oxyde  d'argent.  L'azotate  d'argent  fondu 
portait  autrefois,  en  chirurgie,  le  nom  de  pierre  infernale,  pour 
exprimer  sa  puissance  corrosive.  On  lui  donne,  en  le  fondant 
et  le  coulant  dans  une  lingotière,  la  forme  de  petits  cylindres, 
de  la  grosseur  d'une  plume  à  écrire.  C'est  sans  aucun  doute 
le  plus  précieux  agent  de  la  thérapeutique  chirurgicale.  On 
s'en  sert  pour  détruire  les  chairs  fongueuses,  pour  cautériser 
les  plaies  de  mauvaise  nature,  produire  une  inflammation  ré- 
solutive, etc.  La  dissolution  de  nitrate  'd'argent  dans  l'eau  esl 
employée  avec  succès  contre  l'angine  couenneuse,  le  croup, 
les  ophtalmies,  etc. 
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Pierre  à  cautère.  —  La  pierre  à  cautère  esl  de  la  potasse 
impure  (oxyde  de  potassium  hydraté).  Cette  matière  possède  la 
propriété  de  ronger  et  de  détruire  en  très  peu  de  temps  les 
tissus  animaux.  On  profite  de  cette  action  caustique  pour  éta- 
blir des  cautères,  c'est-à-dire  pour  pratiquer  à  la  peau,  comme 
moyen  curatif,  un  ulcère  artificiel  :  de  là  son  nom  vulgaire. 

Cantharides.  —  Les  Cantharides,  qui,  appliquées  sur  la  peau, 
y  déterminent  bientôt  de  la  rougeur  et  les  autres  phénomènes 
de  l'inflammation,  sont  surtout  employées  pour  établir  des 
vésicatoires,  agents  précieux  de  révulsion. 

Les  Cantharides  sont  des  insectes  coléoptères.  La  Cantharide 
des  boutiques  a  des  élytres  (ailes  superficielles)  flexibles  et 
d'un  vert  doré  très  brillant.  Dans  nos  climats,  on  trouve  ces 
insectes,  vers  le  solstice  d'été,  sur  le  frêne  et  le  lilas.  Pour  les 
ramasser,  on  secoue  les  arbres  le  matin,  avant  le  lever  du 
soleil  :  les  Cantharides  tombent  sur  des  draps  disposés  pour 
les  recevoir.  On  les  fait  périr  en  les  plaçant  pendant  quelques 
heures  dans  un  flacon  hermétiquement  fermé,  puis  on  les 
dessèche.  Quand  on  veut  s'en  servir,  on  les  met  en  poudre. 
Pour  confectionner  un  vésicatoire,  le  pharmacien  n'a  qu'à 
verser  sur  un  emplâtre  de  poix  de  Bourgogne  une  certaine 
quantité  de  cette  poudre,  qui  rend  l'emplâtre  vésicant,  c'est- 
à-dire  capable  d'enflammer,  par  son  contact  prolongé,  la  sur- 
face de  la  peau,  et  d'en  amener  la  suppuration. 

Ainsi,  le  vésicaloire  des  pharmaciens  doit  ses  propriétés  irri- 
tantes et  presque  caustiques  à  ce  joli  insecte  ailé  qui  porte  le 
nom  de  Cantharide,  et  dont  nous  admirons,  pendant  les  belles 
journées  du  printemps  et  de  l'été,  les  magnifiques  couleurs 
d'émeraude.  Triste  effet  des  nécessités  et  des  misères  de  la 
vie  humaine,  de  consacrer  à  un  usage  infime  ou  repoussant 
les  produits  les  plus  brillants  et  les  plus  poétiques  de  la 
nature  ! 

C'est  sur  cette  réflexion  philosophique  que  le  Savant  du 
foyer  prend  congé  de  ses  jeunes  lecteurs. 


FIN 
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